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Plufieunperjbnnes de con¬ 
dition ferebtitMtde {vfa^ du Choco¬ 
laté pour ne fçauoir ny la compofition 
ny les vertus de cefie dro^e eflrangere 
qui eflmaintenant en très-ffande répu¬ 
tation par to^te tEurope - £/Voftre 
Eipinence mayant fait autrefois 
thonneur d'en demander mon aduis, 
i’ay creu quil feroit à propos , afin de 
contenter voflre curiofité^ de produire à 
Voftre Eminence le tefimoignage de 
. ® 'i 
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ceux qui ont veu dans les Indesprépa¬ 
rer ce breuuage, qui nous ont apris fa 
compojïtiôn, & qui ont foigneufement 
examinéfesqualiteX^fis effe&s.Ieles 
ayfait parler François envn temps que 
ton void nos arméesen eflendant les 
bornes de noflre Monarchie au delà du 
RoufiîUon & de la Catalogne^enfiigner 
nojlrelangue aux CajtiUans^ù leur ap¬ 
prendre qu'ils n auront plus à l’adue- 
nirny loix, ny couflumes-, ny langage qui 
nefoitànous- Ce grand orgueil quipa- 
roifl dans tous leurs efcrits & parmy 
leurs difcours familiers j va fi perdre 
dans la douceur & dans la delicateffe 
de nojlrelangue^qu ilsfont contraints 
dereceuoirauecnoJlreEmpire.Etnous 
en receuant comme vn tribut tous les 
monumens qu'ils ont eompofiz. en leur 
langue , nous leur ferons oublier le Ca- 
fiiUan., & les ferons parler à noflre mo¬ 
de. le commence par ces deuxpetits dif 


coun que te prefente i Voflre Eini- 
nenee, tandis que de meilleurs ejprits 
que le mien fuyuront en ces conquejles 
lesbrifèes de nos armées vi6iorieufes.& 
triumphantes. le fuis obligépar toutes 
fortes de confiderations de vous offrir ce 
petit ouurage 3 puis quen me gratifiant 
dvne chaire de Profeffeur du Roy en 
Medecineen la plus célébré Vniuerfitè 
de fEurope'^ Voftre Eminence me 
dône occafion de m entretenir quelques- 
foùauecmesliuresffsr iadoucir le tra- 
uail de ma vacation qui ejlgpand fy ef 
pineux en vne ville populeufe comme 
PariStpar la conférence quetayauec 
les meilleurs efprits de tous lesfie des.le 
ne monte point en la chairepublique fie 
ne me recueille point en mon eflude.^ ie 
nentreprens aucun ouurage de littera-^ 
turequeienemereffouuiennedelalibe- 
ralitéde Yoiïïet.vdinenceJ&queie 
ne vous rende tacitement les a filions de 
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grâces que ie deùroü vous faire publia 
quement.Mais quand la renêméenous 
publie hautemhtoutes les vertusChre- 
Jliennesquiaccompagnentinfeparabk* 
menN oftre Eminence:quelleracon-> 
te qu’au péril de vojlre vie qui eflfî che- 
re&fiprecieufe^vous vifitex.^ confolex 
& ajfitlex les malades de la contagion 
auec lé mefme courage à" la mefme af- 
feurance que vousportex, à la vif te des 
autres malades.- quelle annonce lapro- 
fuliondesaumofnes&des charitexque 
vous exertexenuers toutes fortes de mi- 
ferables à de languif 'antsqu'elle af- 
feure que vos diuertijfements & vos 
promenades ordinaires font dans les 
hofpitaux.-& quelle chante auec toute 
la ville de Lyon les exemples merueil- 
leux de faindietèfepieté, demodeflie, 
^ de têperance que Voftre Eminen¬ 
ce donne à tout le monde ; le rejpedt & 
{honneur que vous rend le Clergé yta- 
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mour & la deference que la Nobleffe 
vous porte , laferuitude & l’obéi faute 
filiale & volontaire que le peuple vous 
tefmoigne. Pourquoy parmy des reffen- 
timens fl eflroits & fi vniuerfels refufe- 
roy-je de faire en monpartieulkr cefle 
petite offrande à celuy qui anim^ qui 
poffede tant de cœurs l Bref lors que ie 
fats replexion fur le Grand Cardinal 
Duc de Richelieu à qui vous toucher^ 
de fi pre^, lequel nous fait go ufier la 
paix é'la trâquilitéaumilieudesguer» 
res & des tempefies qui battent tous 
nos voifins : que ie me mets douant les 
yeux que fon Qenie accompagné des be~ 
nediêlios du vojlrefaitmouuoirparfes 
diuins 'confeils comme par des fecretes 
machines les bras de nos foldatspour Fe * , 
flabliffement &pour Iagrandiffement 
de nofire Monarchie 5 tandis que V o- 
ftre Eminence commevnautreMoy- 
fe ,efie_udnt les mains vers le Ciel fait 
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pleuuoirles fcelicitezjur la piaisS roya- 
* le & les viBoires dans nos armées ; lors 
dis-je que ie conftdere que vous deux 
(omme deux Jjires celefys faites couler 
tvnparfes admirables confeils, tautre 
par fei ardentes prières , les douces in- 
fluedtbsdu bon-heur & de laprofperitè 
defqueUesnousioüijfons. lemetrouue 
obligé dojfrir àV oftre Etninence ce 
petit ouurage en recognoijfance de ce 
quivousefideu.dluey o^te'ExïünQn- 
ce le reçoiue donc s’il luy plaid -, non 
comme vnprejentde valeur^ mais com¬ 
me vn tefmoignage certain de ma tres- 
humblejèruitude^fous laprotejlation 
que iefaü de viure &de mourir 

MONSEIGNErR, 

De VoftreEminence, 

A?âfls»ce4etnier ' ■ . 

te trcs-humble, tires -obetiTant 
&: tres-obligé fcruiteur 

RENE" MOREAV 
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PREFACE 


Contenant le fub\et & là diui- 
fion de ce Difconrs. 

AV LECTEVR. . 

E nombre de ceux qui boi- 
ucntauiourd’huy du Choco¬ 
laté cft fl grand,quc non feu¬ 
lement ce breuuagc eft fort 
ides où il a pris fon origine, 
mak auiïi en Efpagne , en Italie Ôc en 
Flandres ,•& particulièrement en la Cour 
du Roy d’Efpagne, Et il y a tât de pcrfon- 
nes qui font en doute du profit & du dô- 
rhagc qu’il apporte : les vues difant qu il 
opile Ôc qu il fait des obftruétions, les au¬ 
tres qui font en plus grand nombre, qu’il 
cngraiffe; & quelques vnes qu’il fortifie 
l’cftomach : d’antres qu’il les efchauffe 
A 
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& enflamme : plufleurs afleurant qull$ 
s’en trouuent bien encore qu’ils en pren¬ 
nent à toute heure, Ôc durant mermcle$ 
iours caniculaires. Qi^il m’a femblé à 
propos d’entreprendre ce trauâil po^r 1 
tilité & contentement dupublicjClTayant 
à donner vne préparation du Chocolaté 
quilbicaugouftde tout le monde félon 
la variété des ingrediens qu’on y geuc 
mefler, afin que chacun choififfe ce qu’il 
trouuera de plus propre à Tes infirmités, 
len’ay trouuc aucun Autheur qui ait ef- 
mis crit touchant ce breuuage, fi cen’efl: vn " 
Q^edecmde Marchena , bourg del’An- 
dalouzie,lequel ie-croisn’en auoir eferit 
que par relation, puis qu’il iugcoitle Cho- 
' calate eftre opilatif, d’autant que le Ca^ 
caojdont il eft compofé, eft froid 6c fcc: 
Et afin que cette raifon ne foit pasfuflfi- 
fante d’empefeher fon yfage à certaines 
perfonnes qui ont des obfl:ru(5tions:ilm’a 
femblé eftre à propos de deffiéndre cette 
compofition par des raifons de Philofo- 
phie, contre tous ceux qui voudront cô- 
damner vn breuuagefibon ôefi falubre, 
afin qu’on fçaehe fe feruir du moyen de 
® ^ fubiets & 
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occafions où clic eft vtilc & profitable,^ 
félon la modération qu*on apporte en 
fon vfage. Ceft pourquoy auec la diftin- 
d:ion 6c bricfuctépoflible, ie diuifcré ee 
traiété en quatre parties. En la première 
l'explique ce que e'eft que le Chocolaté, 
qu'elles fontles facultezdu des 

autres ingredieiis de cette compofition, 
où ie rapporteraj la recepte du Qi^eâe- 
cin de oâ^Carchem, ôc diray mon opinion 
fur icelle. En lay^co»^fietrai<5le des qua- 
litez qui refultent de la mixtion ôc com- 
pôfition des fimples qui y entrent. En la 
troifiefme ic donne le moyen delà faire Ôc 
de la mixtionner, & en c5bien de façons 
on boit ce breuuage parmy les Indiens. 
En la quatriefme ôc derniereie parle de* la 
quantité qu’il enfaut prendre, comme il 
faut s'en feruir, en quel temps, ôc pour 
quelles occafions. 
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PREMIERE PARTIE. 



Our cc qui efl de ce premier 
article, ic dh que le Chocola¬ 
té cft vn nom des Indiens, 
_qui vulgairement peut li¬ 
gnifier certaine confeâiion dans laquelle, 
outre les autres fimples ôc ingrediens, en¬ 
tre pour bâfe principale & pour fonde¬ 
ment le Cacao] de la nature & faculté du¬ 
quel il faut neccifaircment parler deuant 
toutes chofes. 

le dis donc auec la commune opinion 
de tout le monde que le Cacao cft froid 
& fcc félon lexcez de fes qualité z. ^ Il 
conuient fçauoir pour Fintelligence de 
cecy, qu'encore qu’il foit vraj que tout 
médicament pour fimplc qu’il foit, poffe- 

mge. Cebceuuageic/ nVfl: pas commun'àîoas les indiens, mais feulement à ceux qui 
habitentl’AmetiqueScjHcncrionâlç, &nommémencaux habitan^de la no .uellefifpa- 
gae oà croift le Cacao en abondance lequel 1ère de bsfe en cette compbfîtion. Ileftpar- 
ticulierement Yfitéenla Mexique , d’où^onla tranfporté en Europeaui lieux qui onc 
grand commerce&intelligenee auec les Mexicains, Scc’eft là où nolireAutheuil’a pri^- 
âiqué Sf yeu pradtiquer cy apres. 

b Naître Autheura dit h peude chores dcrjitbtcqüipotte le C«f«o,que nousfbmmes 
obligez de lupp'ecr à l'on defaut,St de dônei fa defetiption que duLaët en (on hiftoireGc. 
cidcntalc liute 7. chap.a. a titee de François Ximenez en fon Hure de la Nature, des Plan* 
tes & animaux delà nouuelle Efpagne, osuure très-curieux mais tres-tare, qui a efté im¬ 
primé à M®iiçO;L;aibrc Cacao appelle Cucahuagua^itl,cft Cdit.il ) delà grandeus 


a ChtilffUtt , ou 
ChocslUtl, eli in 
mot Indien qui le 
prend pour vue 
certaine pafte ou 
mixtion laide-de 
plufieurs (impies 
de ingrediens de 
laqucile 011 prend 
certaine portion 
pour dilaycr auec 
- de l’eau commune 
ou auec quelque 
autre liqueur pour 
leruir de bteu 



t)V CiîOCOLATE. / 
de & tient en fqy les quatre qualitez des » de fiiefflik} 
clctïîcnsî^cântrnoins de lâ(5tion §cre"rengci,msitpius 
a6tion qu elles ont entr’ellcs, il fort ôc re- i«u 

fuite vne autre qualité diftindte & difFe-gn«Moï£cft 
rente de ces quatre premières que nous 
aj^pellons Comflexion o\xTemperament.\tyé\'^ll'Â^k 
Celle qualité ou complcxion qui rcfultermVcSult 
de la mixtion, neft pas toulîours vne, & nohappdie“esc:a. 
ne demeure ^pas dVne mefme forte en 
tous les corps mixtcsimais elle a neuf e/pe- S! 

ces ôc différences, fçauoir ejiuafre/impies, 
qui ont vne feule qualité fuperieurc,<7»4- Jeux parue,efg»- 
tre compofees y c]üi ont deux qualitez pre- 
dominantes, mais toutesfois qui s'ac-J^ nourriture, 
cordent entr’elles, ôc que pour ce fubjet^nc e^^te doiL 
font âppellées fymbolifantes , ôc vne p«aineùt m peu 
neu/iefme que les Philofophes appellent Il fe ttpuue quatre 
ad pondus , comme qui diroit tempera- bre : la première 
ment de poids lors que toutes lefdites hîagSuTtf""5 

ell; la plus gcan> 

de de toutes & porte'grandc quantité de fttiiéis: k fécondé eft de mefme nom, de 
'moyenne grandeur portant les teuil'lesA fesftuids beaucoup plus petits: lattoifief- 
mccftappellceXuchicacahuaguahuitl encore plus petit*,hs ftuiéls delaqucUe font • 
plus rouges au dehors, au dedanidu tout femblables aux autres; la quatricfmèeftla plus 
petite de toutes, par ainfi elle eft dite Tlalcawhuaguahuitl, c’eft à dite, petit ou bas ar¬ 
bre de Cacao, laquelleportexn fruift plus petit que touslcs autres, combien qu’il n’ca 
différé en rien quand àla couleur ; or tousces fruifts font de mefmcs qualitez &ont mef- 
merfage., eneorcqu’on fe fetue du dernier, principalement en bfeuu8ge,lesautretfont 
pluspropres^àttafiquer. ’Aurefteon laccouftuméde planter auprès des atbresqui por¬ 
tent leCacaovnautreaibte qu’ils nomment. Atlynam,afin qu’il l’ombrage & ledefcn-t 
de dcsatdcurs&rayonrâu Soleil,caril n’eft rtile à aucune aune ,chofe. llfaut voit ce 
qui enefl eferit dans le fécond liute dc'l'Ametique imprimé à Ftancfoitran i£oi,lia.4, 
ch. 11. irdansles Paralipothenc pag. 9 9. danslufephà Coftaliure 4 del'hiftoiiegene-' 
laledes Indes chap. ir. danslean Bufebède Nuremberg en fon hiftolie Natutelie li^j 
]if,chapits^<{ 4 aa» Cl ^fim liaxc s.dc8t ltqf?| £ftrangcrcschap,a». 

A iij 
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qualitez fc trouucnt balancées,c*cft à dire 
égales en poids ôc en degrez. 

La complexion&: le tempérament du 
Cacao eft de ceux qui font çompofe's, 
puis qu il a deux qualitez, fçauoir la froi¬ 
deur 6c la fecherelfe fupericures 6c pré¬ 
dominantes , lefquelles rendent le corps 
dans, lequel elles fe trouuent adftringent, 
opilatif 6c faifant des obftruétions, ainli 
■ qu'eft felcment de la terre. Mais en outre 
k Cacao cftant vn corps mixte 6c com- 
pofé des quatre elemcns;il doit aulïi auoir 
quelques parties corrcfpondantes 6c pro¬ 
portionnées au refte des elcmens j Çc par- 
• ticulierement ilena,& non pas peu qui 
corrcfpondent à f elemet de l'air qui font 
la chaleur Ôc Tliumidi.té, lefquelles quali¬ 
tez fe trouuent iointes à des parties buty- 
reufes, veu que l’on tire du Cacao vne 
bonne quantité de beurre pour le vifage, 
comme i'ay veu pratiquer aux Indes par 
ivîsEfpagno’s les ks fcmmcs Sfpagfjolcs qui font nées en ce 
appciieflc erw- Sutquoy oo pcut faiic cefte ob- 

icétion tirée de la Philofophic, deux qua¬ 
litez contraires & difeordantes ne peu¬ 
vent fetrouuer en vn degré fuperieur en 
yn racfme corps. Or eft il que le Qtcao à 
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la froideur & feichcrefTe en vn degré fu- 
pcrieur, par confequent^ Cacao ne peut 
' auoir la chaleur & rhumiditc en degré 
fuperieur qui font contraires à la froideur 
& à la fccherefTc. La première propofi- 
tion eft très-certaine ôc receuc en bonne 
Philofophle. Lafcconde efl auffi accor¬ 
dée de tout le monde, partant la conclu- 
{ion eft très-vraye ôc très -afteurée. On ne 
fçauroit nier que cet argumetnefoit bien 
fort; & il eft croyable que ces raifons ayâc 
efté confiderées par ce Médecin de Mar- 
chena elles font force à afteurcr que le 
Chocolaté faifoit des obftruâiions ôc opi¬ 
lations, police qu’il- luy fembloit eftre 
contre toute Philofophie, de dire que la 
chaleur &: rhumidité foient en vn haut 
degré dans le Cacao que Pon croit alfcu- 
rement eftrefroid & ree. Mais Ton peut 
rcTpondre deux chofes à cefte obicétioni 
1 vnc le peu de cognoilfanccque ce Mé¬ 
decin auoit du duquel il nauoitia^ 
maisveu tirer le beurre, ôc que lors que 
Fon prépare le (hocolaîe fans-adioufter 
aucune chofe à la poudre du Cacao fort 
deffcichée au feu que de la broyer ôc pi^ 
kr fuffifarnment^ellefe liç tnpaftchgnc 
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f affcurs qu’il y a quelque çhofe dedans 
d'ondueux &- ÿ yifqucux qui necelTai- 
rcment Ce rapporte ôc correfpond àrele- 
mentdc Tauj Pour l’autre raifon nous la 
puiferons deIa«fontâinc de Philofophie, 
ôc dirons que dans le Cacao il y a diuerli- 
tc de fubftanccs ; les vnes jc'cft à fçauoir 
, celles quine font pas fî craifes Ôc grolïîe- 
res',.ront plus butyreufes Ôc onôtueufes 
que terreftres 5 les autres plus grolfiercs 
fonf: beaucoup plus terreftres que huj- 
ieufes ôc butyreurcs:dans les premières la 
chaleur ôc riiumidité font prédominan¬ 
tes, dans les d.ernieres la froideur Ôc la fei- 
chcrelTe. Neantmoins il cft di^cile à croi¬ 
re , qu’en vne mefmc fubft ancc ôc ft peti¬ 
te comme eft le Cacao,û y pnifte auoir ces 
deux fubftancesftdifferentes. Mais afin 
.que cela paroifle plus facile , véritable, 
clair ôc euident : nous le voyons premiTc- 
rement en la rhe^barheCidiCyaûlt a des par¬ 
ties chaudes ôc purgatiues, ôc d’autres 
-froides,fciclies ôc adftrlngentes qui ont la 
vertu de fortifier , refterrer, ôc arrefter le 
flux de ventre. Pareillement k voir ôc à 
conüdcm l’Æsr qui eft d’vne fubftance 
terreftre, pefante, danfe, froide Ôc fcichc : 

. ' on 
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on îugérôit quil n çft aueunement pro¬ 
pre a oltcr Icîiobftrudions, au conciaire 
qu*il eft propre aies augmenter:ôc neanc- 
moins ou rordonne tous les iours com¬ 
me leur fouueiain rernede. Celle difficul¬ 
té fe refout, difant qu encore qu’il foit 
vray que dans i'^ckr il y a plufieurs par¬ 
ties terrellres ôc grolfieres, il. y en ,a aulli 
de fülphurées Ôc qui tiennent du mercu¬ 
re, par lefquclles il ell apéritif & elle les 
pbftr U étions, . -Il eft vray que cecy ne pa- 
roift point que moyennant Tartifice ôc la 
preparatio qu ony apporte ; qui eft qu’en 
le broyant, triturant, ôc le mettant fubti- 
lement en poudre, fes parties fülphufées 
ôc mercuriales, comme eftant aétiües, 
üibtiléifôc incifiues fe mcllent fi parfaite¬ 
ment ôc exaétement aucc les terreftres 
ôç adftringentes 5 que mefléeside la forte 
les vnesauec les autres nous ne pouuons 
pas dire que tAcier foit adftringent.,mais 
pluftoft qu’il incife, atténué, Ôc defopile. 

Prouuons celle doétrine par des autho- 
rites, ôc que la première foit de Galùn,le¬ 
quel au tioifiefme liure des facultés des 
medicamens fimples cliap, 14 . tout au 
commencement enfeigne que piefquc 
B 
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tous les mediGamcns qui paroilTcntcft rc 
(impies auxfens extérieurs, font tous cô- 
pofésjôc ont par cemoyê des qualités co- 
traires, c'eft à fçauoir de chaffer Ôc de re¬ 
tenir , d’efpaiffir & de fubtili'zer, de raré¬ 
fier & de ferrer,dequoy il nefauts'cfmer- 
ueiller veu que lefdits medicamens ont 
tout enfcmble la vertu d’efehauffer & de 
refroidir,d’lîume(5ter&de(reichcr5&qu’c 
châquemedicamet ilfe trouue des parties 
fubtilcs & grolîiéres, tenues & efpaiffes, 
molles & dures. Et au chapitre fuyuant 
dumefmeliure,il rapporte fexeple dVn 
•vieilcoq dont le bouillon lafehe le ventre, 
ôc la chair reflerre : & aufïî de l’aloës , le¬ 
quel eftant laue'perd tout à fait fa vertu 
purgatiue, ou ce qui en refte eft fort foi- 
ble. Or que cefte différence de vertus 
& facultés«fe trouue en differentes fub- 
ftancesou parties des medicamens, G<ii~ 
lien le monflre au premier liure des faeuî- 
tez des medicamens chap. i7-en donnant 
le pour exemple, dans lequel on 
trouue & duquel on feparc trois fubftan- 
ces, fçauoir \c fromage qui refferre ôc arre- 
fte le flux de ventre : la ferofné qui eft pur¬ 
gatiue : & le bejme qui nourrit comme 
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luy mefme explique au trcizicfmc liurc 
des Alimens chap. 15 . Nous cfprouuons 
la mefme chofc au moull ou 'vin nomem 
quia pareillement trois fubftancesditFe- 
ïQ,ïitcsMt6rrejlre qui eft la lie, X^fuhtile qui 
eft hfleur que nous appelions efciime, & 
vue troifiefme qui eft proprement le ^in : 
ôc chacune de fes fubftances à Tes diuerfes 
facultez &: vertus en couleur, en faueur, 

. & en autres accidens. iAriftote au qua- 
triefmcliure des mcteoreschap. premier 
traidtantdela pourriture , recognoift ces 
mefmes fubftances diuerfes ôc differentes 
comme les plus curieux pourront voir 
s’ils prennent la peine de lire lechap.fuy- 
*uant du mefme autheur. Et ainfi félon la 
doctrine de Galien &c d’^rijlote on aftî- 
gne diuerfes fubftances en chafquc partie 
du mixte fous vnemefmeforme & quan¬ 
tité. Ce qui eft grandement conforme à 
laraifonftnousconfiderons que de cha¬ 
cun aliment pour fimple qu’il foit il fe 
produit ôc engendre dans lefoye quatre 
humeurs, non feulement differentes de 
tempérament, mais aufEdcfubftaricej ôc 
il s’engendre plus du moins de telle huf 
meur , félon que tel aliment a plus ou 
■ ' B aj 
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moins de parties conformes à la fubftan- ■ 
ce de Fhumeur qui fe produira en plus 
grande quantité. Et ainfi aux maladies 
froides nous ordonnons des alimens 
chauds, & aux chaudes des alimes froids. 
De tous ces exemplês fi euidens ôc de 
piufieurs autres que l’on pourroit rappor* 
ter à ce fubiet,on peut recueillir que quâd 
,on broyé ôc pile le Cac^o , les fubftanccs 
qu’il a naturellement differentes en fes di- • 
ucifes parties fe méfient fiartiftementôc 
exatffement les vnes auec les autres, lés 
graffes ôc butyreufes chaudes ôc humi¬ 
des, auec les'terreftres, froides ôc feiches 
(comme nous auons dit de l'Acier ) que 
ces dernières font reprimées Ôc corrigées, 
de forte qu’elles ne font plus fi aftringen- 
tes qu’auparâuant, mais auec vne médio¬ 
crité ou modération plus penchante au 
tempérament chaud ôc humide de 1 air,, 
qu’au froid Ôefee de la terre: comme il fe 
rccognoifl lors que nous voulons réduire 
Dialogue dit qu'il le Cacao en brcuuagc : Car à peine à t’on 
fufeau dont on " donné deux tours auec le molmet qui eft 
^on lefîi en £(pa. inflrumcut dc bois duqucl' ils fc fer- 

ucn t à ceteffec, quefon void cfïeueï vrie 
efeumemife qui nous witooigne bieg 
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quilya beaucoup dè pairies butyreufcs 
àmsXc Cacao. * • 

De tout ce que delTus nous colligerons 
que cet tfermain de Çi^archena s’eft 
grandement trompé touchant le (hocola- 
te qu il a dit faire des obftruâ:ions,à caufe 
‘ que le Qacao eft adtlringent: comme fi la¬ 
dite adftriétion n eftoit aîTcz corrigée par 
le meflange exaétc des parties les vnes 
auec les autres, moyennant comme il a 
efté dit, la trituration. Outre qu y ayant 
auec le Cacao^ tant d'autres ingrediens 
chauds de leur nature 5 ilfautparnecelfi- 
té qu'ils fafient leur efFcéb qui cUd'incifer 
& atténuer, & non pas opiler & bou¬ 
cher. Et certes il ne falloit point d'autres 
exemples n'y d'autre doétrinepour preu- 
ue de celle vérité que ce que nous voyons 
dans le propice j lequel fi on ne le 
broyé & prépare comme il cil dit pour 
faire le Chocolaté , ains le mangeant ainfi 
qu’il ell en fruiél comme le mangent les 
femmes Efpagnoles nées aux Indes, fait 
de notables ellouppemens Ôc obftru- 
élions, non pour autre raifon finon que 
les diuerfes fubllances & parties ne fort 
pasfiexaélemcntôc parfaidement mc^ 
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Uqs cnfenablc par la feule mafticatioh: 
comme clics le font par la trituration arti¬ 
ficielle que Ton y apporte. 

Dauantage noftre aduerfe partie dc- 
uoit confidercr ôc fc fouuenir des pre¬ 
miers rüdimens&: principes de Philofo- 
phic qui difent que dVne propoûtion 
particulicre & à diâo fecmàum qmd y il 
n en faut pas tirer vnc generale Ôc ad di- 
Ûamfim^Uàter ainfi qu’il ne fert de 
rien de dire cethomme à les dents blan¬ 
ches par confequent cet homme eft blâc 5 
carilfc peut faire quvn homme qui aies 
. dents blanches foie noir. 11 ne fertaufïî 
rien de dire , le Cacao eft aftringent par 
confequent la confc( 5 tion que l’onfaiâ: 
de luy ôe d’autres ingrediens eft adftrin- 
gente, . i 

L’arbre qui porte ce fruidt eft fi déli¬ 
cat ôc la terre où il croift eft fi exceftîue- 
ment chaude, que de peur que le Soleil 
ne le bruflc Ôc delfeiche, ils y plantent 
Ces atkes d’auttes arbrcSjôc aptes qulls font grads 
fuig^LmcnriS ^ accreus ils platet l’arbre à\xCacaOy afin 
mcks dis Cacao gyg Jots qu il vicndra à fortir de la terre; 
les autres luj feruent de pauillon. Son 
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fruidmefmeneft point nud ny defcou- 
ueit mais dix ou douze font enfer¬ 

mez & comme fourrez dans vne mefmc 
Coque,^mÇ\ que dans vne petite calebaffe 
grolTe comme vne figue haftiue ôc quel¬ 
quefois plus grolfe de mefme forme ôc 
couleur que ladite figue. 

Il y a deux efpeces de Cacao IVne cft or¬ 
dinaire de couleur brune tirant fur le rou¬ 
ge, Se bautre plus large & plus grande ap- 
pellée Tatlaxté , laquelle cft grande Ôc 
grandement deficcatiue, ôc qui pour ce 
fubjet tient l^perforîne efueilléc & oftelc 
fommeil, c'eft pourquoy ccfte-cy n*cft 
pas fl propre que le Cacao ordinaire, ôc 
voyla ce qu’bn peut dire touchant ce 
frui(5t. 

Pour ce qui cft des autres ingrediens 
que reçoit noftre confection de Chocola- 
te, ic trouue beaucoup de diuerfité,pour- 
ce que les vns y mettent du pi'vn noiY Ôc 
deTamfco, lequel pour cftrefort chaud 
Ôc fort fcc ne conuient qu"à ceux qui 
ont lefoye bien froid. Vn DoCteur en 
JMedecinc.de F Vniuerfitc de Mexique 3 
^ Ç?? aduis 3 lequel ainfî quynçer- 
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tain Religieux digne de foym'a afTeuré, 
luy femblant que le poivre noir n eftoit 
propre pour le Chocolaté pour prouuer 
ïbn aduis ,,&donner à cognpiftie que le 
poivreappellequi eft le poivre de 
Mexique eftoit meilleur5 fift cefte expé¬ 
rience fur yn foye de rnouton:dans la 
moine duquel ayant mis du poivre noir, 
Ôedansrautre moitié du poivre de Me- 
que, dans les vingtquatrc heures on trou- 
ua le cofté ou eftoit le poivre noir tout 
deflreichc5 & Tautre cofté ou eft oit le poi¬ 
vre de Mexique humide àc fucculent 
comme fi on nV euft rien mis. 

La recepte de noftre Eferiuain deMar^ 
chcnack telle, feptems C 4 cao, ^ne Imrg 
0" demye de fucre blanc , deux onces de Ca- 
nelk^quaîorKje grains de poivre ,de AdexU 
que ap^elléChilé ou Pimiento, demje once 
de doux de girofle, trois petites goujfes de 
Campeche ou en fon lieu le poids de deux 
reales d’anis , aufsi gros qu^ne noifette 
dAchiotequifoitfujflfant four luy donner 
couleur ? quelques vns y adiouftent des 
Amandes, des Noyfetîes ^ ^ de ieaue 
de fleurs dOranges. . - 

Touchant cefte recepte, ie diray pre¬ 
mièrement 
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ftiiercment que fur cefte forme dri nc' 
peut pas chauffer tous les hommes qui 
ont des maladies, ou qui y font difpofez : 
mais il y faut adioufter ou ofterfclon ja 
necelïlté & ]c tempérament dVn chacun. 
Pourleencore que Ton y en mette 
lors que l’on boit le Chocolaté: le ne trou- 
ue pas màuuais d’y en ietter parmy la 
quantité que ie diray. On y en met auffi 
& fait on des tablettes, #e Chocolaté 
friandife, comme font les Dames.de;Me- 
xique, ôcqui fe vendent dans les bouti¬ 
ques pour manger ainlî que des confitu¬ 
res. . 

Les clous de gtrofle que le mefiiic au- 
thcurmetcnceftccompofition, ny font 
point admis par ceux qui entendent bien 
la faç 5 de faire de breuuage, fondez peut 
eftre fur ce qu'ils refferrent le ventre, bien 
qu’ils ayent la propriété de corriger la 
mauuaife haleine ôepuanteur de bouche, 
comme il a efté remarqué par vn doéfe 
perfonnage en ces vers. 

Fætçrem emendanî orh carjo^hfla fœ- 
dum^ . 

Çonftmgum^entrem,frmaque mem» 
bramuanf^ 

' ' c ■ 
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C'cftàdirc, 

Legirofierrndhcnnehalam 
â Ten’aypointTeu kventrecoulant 

autheut U defcri- Et ^4 i sjtomach cçnjmmt 
iesdccl5«è°ny téUment luy fait peine. 

jiro^luit Euâfem Et ainli pour cftre adftrippens on ne 

blent auoir piis , - . ^ ^ ^ , 

leur nom delà vil- § gJJ doit .point icruir bien qu ils loicnt 
efl: en la prouince chauds & fecs au troifiefmc degré , ôc 
nouuflle tfpagne, qu ils ay dent les parties de la coétionqui 
certaine, elpc. e de font reftomach^ le foje, comme difçnt 

"brefil qu’on appel¬ 

le bois de Campe CCS vers. 

tttùriMs,& q.^oî Tout le monde met dans cefte compo- 
gSabondance fitîon Ics pctltcs goulTcs dc Campeche 
iaâ^^n\l“hlre font fort bcllcs ôede Todeurquafidefe- 
oS/ta£a$“noüilà caufequellesnefehauffent pas 
ïrnSbi'iirÏÏ'ap! beaucoup. Et n'empefehent pas qu'on 
îarL?aX^aTnsnyadiouftefv^;//i^ a penfé lau- 

huiS{u" pal theur de la recepte : eftant certain qu on 
qa’.Æliiri^ii ne fait iamais le Chocolaté fans Anis. Car 
«s bSà’nTn! eftant chaud au troif efine degréil cft pro- 
Tue^c îos'gTffe" ^ beauGoup de maladies froides & te- 

£cohte kfî' perc la froideur du Cacao. Et afin qu'orî 
Se'de^Sr voycà quels membres froids il profite, ie 
qualité queie fe- rapportcrav quelques vers dVn curieux. 

ue îamirS ^orhojosremSy'veJicamyguUtimy vulm) 
M uchena dit que Inteflma. ïecuT. cumme liene caput 

l’on peut fubfti- ' . ' A t ^ T • 

î^Aoir 4mjumjmmta morm 
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Memha , ifiud tantum vim kuefemm 

fruitiet que ics vns 
appellent Achiotl, 
d’autres Changoa- 
rii:a,8£ 4'auttes Pa- 
maq'ja, ioicfc5- 
inc il .tidciccirpae 
François Xitne.-es 
au rapport de ! aet 
liure r. ch.j; C’cft 
yn arbre Icmblable 
en giâdenr,ttoc>& 

- fo£meàl’otcger,fes ' 
feuilles font côme 
celles de l’orme ea 
couleur Se afpteté, 
l’elcorce, la tronc 
& les braclieslont 
roux tirant fur le 
ver d.fesfleats font 
grandesdiAingués 
en cinq fueHles à 
la façon des eftoil- 
lesjd'yne coüïruc 

LAchïote ‘mis de-la^grofTeur dVneSæÉ’- 
nojfette ne fufïîft à donner la couleur à 
celle grande quantité d'ingrcdiens con- 
tenus en la recepte : il faut s'en rapporter à q^dung^- 

cdu)'qui fait la compofidon, lequel en 

contenantceita'ns 
grains fembiabies 


habet, 

Ccftàdire, 

L'Ants Ÿ^r vertu fomer aine 
Conforte les membresUJfeZjl 
Il ofie les maux amaJ[eZi 
^ar le feul ejfeci de [a graine 
Ces reins ^ la vefsie malade 
La râtelle^ la bouche fade 
Le foyegros de vens mutins^ 
La matrke ^ les inteftins 
Et autre partie engagée 
Se trouueparluy/oulagée, 


prendra autant qu il verra eftre nccelTaire 
pour la teindre Ôc colorer. àceuxdesraifai 

C'en eftpasmalfait dadioufterles-^-p>“'^°<'*i'‘»f*r 

A ^ uagesl’ontcngra- 

mendes les Noifeîtes ,d autant ou elles deeftime&iepiâ- 

/ i . tetauptes de leurs 

maifonsjtlvetdittoutel’année ac potteroofruicbau Printemps,auquel téps onadecou- 
ftümedcletailier.pdurcequedclonboisonen ciredu feu comme dVn caillou , ion ef- 
corcc eft fort propre à faite de* cordesqui font plus fortes que du ehanute ntefme, de fa 
femenccon en fait de la teinture cramôyficiouge.delaquelleles peintres fe (etuenf.on 
s’en leit aulli en McdeciBe,pourccqu’«liceft de qualité ftoidcellaïubclicauec quelque 
eaue de metiilc qualité, ou appliquée au dehors,elle tempéré l’atdcuc delà fiebvre, atrefte 
la dyCentetie,,enfin on lamefle aùec grade; yttliié en toutes les potions cefrigetantes,d’oà 
vient que l’on lamelle a uec le breuuage deChscoUtt pour raftaichir, Sluy donner bon 
gouft& belle couleur, la melmedefcnption eftauffidansIoâ.Eufebc de Nuremberg au 
ïf.liutedefoahift nat.ehap.48j 

b Noftrcauiheurparlwtdçs Atnan^i entend «cil w des Indes & nonçc.les detEuro; 

C ij 
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Sit meilleures que le Mays & que le P a- 

nis quiy font mis par quelques vus pour 
î“nettt“rre(pece doiiner coips â L compofitîon. Et ainfi 
dedScuTnopù mettrois en toutes les efpeccs du Cho - , 

IhsSiïorarc les commoditez que Pay 

,àk fa deuaut rapportées, elles font chaudes 
gienade. Ces A- modercment, & ont vn tue délicat prin- 
fois auffi grandes cipalemcnt les teiches, les vertes oc les 

que celles de Ca- ,1 ri • î 

feïntïi aouft ^eî ny eftant paspropres,mais plu- 

cote qu'dies foiÊt ftoft nulfiblcs , fclon quVn certain hom- 

vn peu plus alpres , _ ^ ' "" 

&36c auffi-humides nic doccc a mis en ces vers. 


& huilleufcs, c eft _ ,, , i / •/^ ] 

vn affezbon mager uatmodtcum caUdum dmctjque arnyma^* 

auifi ils s’çn feruct \ r ' ^ o 

en'tfelices faute d’a l^jUCCUŸH ^ 

nundesjour faire UYtusm Mucunî f lmma JamM 


des mafles pains & 
datres telles cho. 
fes ils lesappcllct 
Amendes des An¬ 
des, pouteeque 


Cocoscroiffent abondamment és/fWej </tf ", & font fi forts Sr 


dütsqucpourlesouutir illesfaat frapper rudement auec vnc grofie pierre. Q.uan<l ils. 
tombent deratbtes'ilsr’encontrolent la telle de quelqu’vn , il n’autoiibefoin d’aller 
pflisloing. Et femblevne chofe incroyable que dans le creux de ces Gsfojquine font 
pas plus grands quelcs autres ou gucres dauantage, il y a neantmoinsvnt telle multitu- 
d*& quantité de cet .liwrtwdsj; Mais en ce qui concerne \es Amendes & tous les autres- 
ftuicls-femblables, tous les atbresdoiuent cedet aux Amandes de Chaehafoy.n , lefquel;* 
lesie nepeuxautcetnentappellet. C’eft.leftuiéllcplus délicat,friand &p!usfainde tous 
oeuf que i’ayveu aux Indes. Voire vndode Médecin aficutoit qu’entre tous lesftnifts 
qui foncés Indes ou en Efpagne, nul n’approclioitde Veicellencc de ces A mandes. Il y 
en adeplusgrande.s & déplus petiîesquecellcsquei'ay ditdes.4»i^M, mais toutes font 
ptusgroll'es que celles de eallillc.nies font fort tendres à mander .ont beaucoup de 
fuc& de'fubftance, &commeona-ucufes&fortagreables, elleséroilTent cn'des arbres 
très liauts&degtandfeiîillage. Et comme c’eû tec chofe ptecieufe, nature aulE leur ai 
donnéïneboanecouuertüre& defènfe, veu qlu’ellcs font cavneefcotcequelquepeB' 
phisgtande & plus poignante que celle des ehaftaigneSjtoutesfois quand cefte efcorce 
cftfeiche l’on en tire Facilement le grain. Us racontent que les linges qui font fort- 
friands de cefruiéî,& defquels il y en a grand nombre en C Jsiacé’tfpsyas Perw (quieft. 
la contrée de routés ou iefçacbe qu’il y aitdecésatbres) pour ne fe piquet en l’efeotee, ■ 
&enntecl’amandele5 îettent rudement du liaut de l’arbre fur les picries ,3c leS ay&nï 

iinfirompuesIcsacheuentd’oiiurit p.ouilcjmangerà lçut'plaife. 
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L’amandepf ifepar mefuH 
‘Donne vn doux ç^fain aiment 
c::S^alspnfe lors qu elle nefi meure 
N’apporte rien que du tourment, 

Doncques les Noyfettes ^ne font .pasachriiiôpheAco. 
auüihors de propos, puis queues ontArom«eschapi8. 

r 1 4 1 deferit lesnoyfcc- 

mclmc tempérament que les Amandes .-ces des jnd*s en ce. 
encore que pour eftrc plus fcichcs elles Se^diynfÔrTg^rid 
approchent plus du temperamet bilieux. rot?& TyneÏÏ! 
MaisaufTi clics corroborent le ventre ScitSufiiMpiusiè- 
Teftomach bien feichees au feu & corn-|ïrupSqS 
me grillées ainfi qu on les prépare pour ^rriîfenrde S 
celle compofition, empefehant en outre 
que les vapeurs ne montent du ventre au 
cerueau comme le mefmc autheur à 

biaçnes ficprelquc’ 
fans odeur, d'oiîi 

^ilis auellanam femitur, ledrohdr 4 taluû*?A^^^rH»,g,zl 

, \ i ^ ^ /r coftîme des noir 

Iremns^afumtslmratajjAcapuî, qaîneft pastoa- 
Ç'efl: à dire. 


La noyfette entendre U hile 
Elle tient le centre fermé 
Quand elle efl roflie elle opile 
Et reprime tmr enfermé 
; Qu il ne monte iufquàla tefie 
Pour J former quelque tempefel 
• C’eft pourquoy elles font ttesvtilesàl;,„„f„i,g„,s. 

ceux quion£4w yétofi£cz&: fc fuœe«rS^^^^ 

• ■ ■ - Ê.‘‘i - . ’ 


retfois rond ,m'ais 
en oualf en formé 
dVn petit œuf dé 
poule.i'efcorce ex¬ 
térieure ift unerj 
uétlleuftmentyer- 
dcdeuantqae d’e- 
ftt* meure, eftane 
meure eljt deuict 

f randem'CBt iaune 
lafà:ço»detdati. 
tes Ëü meitres, c». 
Ile efcorce eft d’y- 
tie fubftînce mal* 


< le & velue 


qui cou- 
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' bka(:,4ur,plein de qui montent des hypochondres au cer- 
jr“queieïhabu“sueau où cllcs caufent des fonges turbu* 
Sr^rdlfrie lens ôc des imaginations fafcheurcs. 
biepSr re“tMdM Cciix qui meflcnt le ^ ou le Pa- 
^«awé.qwique wi^î’dàns Ic Chocolatc font très-mal, 
lu.Vi«Srefdcpource que ces deux drogues là cngen- 
iu'i^oipcS riiumeur melancholique au rap- 

fdnt lâcher au So- 

leil,&püiss’eni'ctucnrgrar.demeBt enleut manger & en leurs potiôsadfttingent*s:pouc 
l’efcorce ils s’en nettoyent les dents.Ii y à vneaucréeipecedenuyiecte qui ctoift en Tlfla 
de S. Domioiquequieftputgacioe,mais cen'efl: pas elle qu’on melle auecle Chocolaté. 
ElleeftdeicritepatOuicdoenfoahift.deslndesliurc i. ch. 4 âcen'laite parMonaidcs 
en fonliurech 47. 

b Cequelesindicnsappellent Mays nousl’appellonsbledd’lndeeufromencdeTut- 
quie, qui eft commun, qu’il n’eftpasbefoin de le defetite Uauantage. François Xitnc- 
ncï aurappcttdeLaetiiure j.ch 7 en parle ttcs-digcetncntrn cescermes Ludiffcren- 
eedü Mays fc prend de la couleur de Les efpics { que !e commun appelle Mazotcas) 

' laquelle vatiegtaodement, car lesvnsfont de couleur blanche, les autres de rouge, ii y 
ena prerque de noirs, d'autres pourprés bleus & bigartez de diucrlcs coukuis ( cequi 
le doit entcdredcMcorcedcdeffus , catlafatincen cUblïche)&c. Au reilcs’il y aaucun 
bled que Dieu ait fait qhifoit.deljqualitétempetéc & de grande nouttitutet,, c’efl 
sas doute le Mays(q«clés Mexicairis appe!lcntTkolli)catil n’ell: ny chaud oy froid,mais 
moyen entre les deux comme auifi ny humide nyfec,mais du tout tempéré entre les 
deuj,bîenlo.tnd’efttedegtoireècvilqucufcfubftttce,voylapo«('quoyceuxqui l’ont iugé 
efttedegroffietc&vifqBeufe nourriture & engendrer des obfttuélionsjicsôt fort tropez, 
on atrouuélecontraireés Sauuagesqui en viuentotdinaitemcnr,parccqueiamnis)lsne 
fonttianaillezd’ob!irn(fl!ons,& n'ont iamais mauuaife couleur, mais au contraire ils 
aireutetirqu’ilfedigeieayiemeni&aygüifcl'appetit, quemefmeauant la venuedes Ei- 
pagnolsiJS;nefçauoient quec’cftoitdes douleurs Bephritiques:enfin il ne iè ttouu'î auc5 
pl^s ex-cellpncrcmcdeentreles Sauuagcs à rencontre des maladies aigues. Ce quel’ex. 
periençetic/mqigne afeoadamtnént,catle Mays bouillyënl’eau nourrift (ufïifammeritle 
corps'&;fc digete (ans aucune diJficulté ou nuylTancï,!! adoncitlapditrine, tempère la 
chaleur des fiebvres, principalement la poudre de fa racine trempée dans l eau &expo- 
féeau froid da foit,&pnisapresbeue.Or ce Mays bouilly n’eft pas feulement vne loua- 
blc&,faineyi3nde,.mais peut aufficftre donné fans craipteaux malaJes audi bièn qu’aux 
fams,_aBrieuncs qu’aux ?ieux,auxhommes & auxfemthes 2e dequelquè condition qu’ils 
foietit, enfin en toutes maladies fans mal ny peine, Qn dit en,dutte qu’il ptouoquel’vri* 
ne , Senetroye les conduits. Puis donc que le Mays pris comme ilappartien t apport, mil¬ 
le .commodhez & nul dommage (fi ce n’eft qu’on veuille dire qu’il augfne’nte pat trop le 
fang& labilelon ne doit point efeoutér ceux qui affirment qu’il eft plus chaud que.le fto» 
ment, qu’ilie digqrcplus difidlement&qu’il ehgefidtedes obftruaions. Suyuonsplu- 
ftoft les lifledecins Mexicains , qui ayant tèjectclapijj&necommcennuyeufe aux malades 
«rit-mts etv/à place iAtolle duquel nous patlcfons ïy>pres.; le ;pairc icy 'fciuVfileiîcela 
&çon eomae on faitlepain du May s qui çft defetite pat le mefiiiç Laet à la Gn dç ce chap.’ 
Lopez, A coftj, Iqp temter Si fécond tohnè de de l’Amérique, Üde Lefy ont afri* 

plementparlé du Mays; ' 

? gg Pggjg gg fgy pas ent endre le Tulgaircj mais ccloy desIndesquieftMcrit par 
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port du mc^mc authcur. DodonéÉ ia cà 

ffietii^cholicum prAHant ùhi Tani^ □uacrielme partie 
. * del’hift.de$ Plantrt 

fucctitn Iiurc7. chap. »6 & 

Skcmtfeportai memhra peUntqt^ fans, kgundHcTbietï* 

/I ' J' ^ ” tire4 ch,io.comm# 

O cita dire, aufllparLobelpaj’, 

Le Pamten fiiehant fait la meUncholie î dn i?p“Æ 
oAppliqué fur te corps legele ^mortifie. 

, Il eft tres- ceitain aulTi que Tvn &. i au- quenUrSeJ* 
tre clt venteux, ôc que Ton ne les met en L*sk^csoSen^ 
cefte c5feâ:ion que pour le profît&: pour îif d“or1en^ 

augmenter la quantité du Chocolate.ài-sL- «gïe «Irnou:- 
que boiffeaude Ciî^^îiy^ncleur coudant 
que feizerealcs, faifant reuenir chafque 
liureàhuidtrcales qui eft Iciufte prix de f jcfSTnS? 

la liure du desPlantes ch ij. 

f Laetenlonliureio; 

La Canelle^ chaude & fcichc au troilie- 
me degre eft bonne pour 1 vrine ôc 

, P • 11" r ’ 1 ^ O pro'iuirant 

les rems atteins de maladies froides, oc cettainesbourfettes 

rn 1 ■ O 11 n fleurs 

aum.pour les yeux, oc en cfreél:' elle eft q^i broyées 

\ , . approcher enquel- 

cordiaic, comme a remarque certain au-rodeui 

1 ou eouf 

tireur. 


gouft de la ca- 
nelle d’Otict. Mo,' 
nardes remarque 


Çomwoda & vrina cjmmomum ^re~ qu’on fefèrtplûfîôé 


n'thmaferti 


de Idii frui<ft que 
de leurefcorce, &- 

Lu>Mïna clarijïcat diravenenafu^at» pondrequ'iifortifie 

C'eftàdireir ; - 

La Canelle. eft honne a fvrine 


l’eftomach, chaffe 
les Tcnts,fait bonne 
haleine, ofie les 
douleurs du ventre, 

PoTttJiar^les reinsqft la fvont.prçdfepfant^ donne bonng egg- 


lerfr mefî£»«ec !e$ Elk efclarctt Iss ^eùx ,&duvmm cmf^nt' 

vi&ndes , aiiifi q-ue ; « *' i . 

javrayccaaetie. tlle deifourne Id fume.. 
a La vertu que don- VAchioîe'' a vne chaleur mcifiuc 5c 

”AchIÎc^ne^'wattcn dommç il eft euide’nt par la 
fe°qu1^iu/eft attd’. ptacftiquc orcünairc des Médecins des' 

ClFcds : auifi . 

ch/4n“eRcc?u7dàrordonn.ent ils pour incirer 5c atténuer 
qSÆîS Ics humeurs groifierés qui caufencd^ 
gXiïeu“efg«^d i courte haleine qu^on appelle Afthme, ôc 
. îjii «»e'^d'aTielaftîpprcffiohdVrinc. Et ainfidelà mef- 
•chocobte, façon il peut profiter contre toutes 

fortes dopilatioris lerqucHcs nous taf- 
chons de deftruire , foit qu elles fc ren¬ 
contrent en la poiâ:f inc, foit en la région 
du ventre, ou en quclqucàutrcpait. 

1 âîifcsoüÆin Qhiles^ (qùieftlc poivre noir 

TrzbJkiDTd?* ^^Tauafeo ) iedisquily ena de quatre 
quel le^peteEufebe fortcs > Ics picmiers s’appellent Chikor 
raitfonjTch.duiî tesj les féconds qui font fort petits Chih 

liurc de fon hift & . r^r r 

l’autre d’occident tccpitt jlclqucllcs dcux eipeccs lont xott 

.quieftlepoinc de t '*0 . i -r r 

Mexique, & qu’on mordicantes OC picantesj les troiliclmes 
' • Sarc\;’^Tour«font nomes Toriachiles qui font' chauds 
drâbondanL^ln modérément , puis que Ton les imange 
rouuffSÿtgS auec du pain ainfi qu on fait les autres 
idefeS^cxquaïefirui foicnt modcreihent 

î #ÇS’E<ibe^n amers & ne-crohïenten torelïeu qu-aux 
^5 S-Smeï ^srefts de Mcxîquèdes quatriefmes font 
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appelles Chilpatlagua qui font fort lar- 

ses, mais qui ne font pas fi picquans que Wt Ah»a 

c5 i , -t ^ ^ dernicrcnap.de Ion 

les deux premiers, ny li peu picquans 

les troifiefmes, & font ceux que Ton rnet‘"eftii“« «ppeiié 

- - r • 1 ^ 1 Xocûxûchitl^lequtl 

dans la eompolicion du Chocolaté. «ftfortgraad.ayât 

, -, les feuilles d'oren- 

II y a d autres mgrediens que 1 on met g«fott odorantes. 

. , r* • ^ 1 I» ^ » 11 Ses fleurs font roa- 

dans la compolition dont 1 vn s appelle gstcomme grenats! 
Jide€afuM''t àc Tautre Vimcaxtït quequc«Ties‘d«ora“ 
Ton peut nommer en noftre langue Petites cil ^feTfruias eî 
oremSi qui (ont rieurs odorantes, aroma- dans par grappes 

tiques J ÔC chaudes. Le J\^€CAlf4Chil cftmencementverds, 

purgatif, puis que les Indiens en font vn S finEsS^à 
fyrop pour purger. Ceux qui font en Ef- fa«^ &'de1,onnê 
pagne au lieu du C>^^c^ï/«f^//pourronti°f^^^^^ ttSn^ 
mettre dans la confedtion la poudre desJeS^£'ii1s'^au 
rofes d’Alexandrie pour ceux qui auroncEs-e» pSufr 

chei les Apothicai* 

les aulieu du Carpobairamnm,les Efpagnolsrappellent MirredeTabafeo. 

Celleplanteeft delcritepat Laetenfon pliurechap. 4rc'eftvneherbe( dit-il) appel- 
Ice Mecaxqchitl rempant fut terre , lestuyaui dclaquelle font à trois collez conteuincz 
& légers excepté ouïes queues des feuilles fortent,lefquellei feuilles font grandes, efpef- 
fes & prcfque rondrs, odorantes ie d’vn gouflacte,elle porte fon ftuidl femblable au 
poivrelong,lequel ils meflentauec lebteuusge de Cacaoquieftie Chocolaté auquel il 
donneTne agréable faueur ; il corrobotelecœur Scrc{lomach,attenuel*s crafles& len¬ 
tes humeurs & eflvn remarquable A lexipharmaque contrclesvenins,i!arappottcmef- 
inela figure duftuifl.On peut TflirfesautresTertusdans le P Ican Eufeb£liurei4,chapi-' 


b l'aypeurouquerautheorfefoutrompéouquïlyaitfautecnrîmpreflion, & queau 
lieudef^>»«f4;(rf/i il ncfaillemettte Xuchinacuztli ou Hushmacuztli, qui cft vn’atbie 
dont la fleur eft appclléepatles Efpagnols Flotdelaoteia ,fieut àoreille, à caufede la 
xelTemblance qu’elle a auecl'oreüe, elle eflcotnpofcedit Laet Hure y. ch, 4.de feuilles 
poiKprees au dedans, au dehors veries & difpofées en forte qu’elles teprclenteni.Tne 
«teille. Elle eft d’rnefott douce & agréable odeur, 

c Noftreauthcurs’eft abufé en donnant au Mecaxuchitl Tne vertu purgaiioe, difant 
que les Indiensen font vnfytop pour purger. Tous ceux quci’ayteuq'uîont deferitee- 
fte fleur neluy ont point attribué cefte/aculté le croy donc qu’iJ a pris le fyrop de Mat- 
Îstîriçfaif de racine de Zaïziparills pour ccluy de Mccaxuehitl. 

. D 
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a foat monftrerbcfomd auoir le ventre iafche. Tayrap- 
ÿpeuf Sfet'k porté tous les ingrediens * du Chocolaté y 
kgrSknsdu cho* afin quc celuy qui y aura plus d afFeétion 
S*faitï?u“mèîoudc nccelfité choifilfe ceux dcfquclsil 
?rn «rt?n «bré auta plus dc bcfoin félon lamaladic qui 

rpfîn<*ii3r fii^î îèttc 1 . .. *1T _ 


;^r.»fcÿ^:ietrauâille. 


Yne gomme c5me 
ieftywxd’vne plus 


icityiaxa ïuc 

belle couleur,fa fleur cftkmblablcàcelledel’orenger d toc bonn* odeur qu ilstneflen^ 

auec le breuuàge de Cacao qui'efl; le Chocolaté, & eftiment qu’elle cft bonae pour l’efto- 
maebiL'autre ingrédient eft lagoufleduTlixochitl qui efttne herbe rampante ayant les 
feuilles remblablosau plantain mais plusiongüeï& efpaifles, elle monte Iclong des ar¬ 
bres & les cmbrâfle& porte des coflès ou gonfles longues & efttoia'es & quafi rondes, 
qmfentcntlebaumcdelanûuuelle Sipagne, ilsmeflent ces goufles auec leur celcbt* 
breuuagede Cacao: leur pulpe eftnoite pleine de petites femences comme celles du pa- 

uotjonditquedeux d’icelles trempées en cauprouoquempuiflammeutrrtine.VGy Lact 

ïiutey.chap, 4 . Scliurc7.chap.4, 




SECONDE PARTIE. 


Vânt au fécond article,ie dis 
qu’il eft à obfcruer, qu’en- 
corc qu il foit très-véritable,, 
que bien que l’on meflepar- 
mylcQacao tous ingrediens 



chauds, toutesfois la quantité du Cacao 
vient à cftre plus grande que tous les au¬ 
tres, & par ainfi les autres ne feruent qu à 
reprimer les parties froides dudit Cacao: 
De forte que tout ainfi que de deux medi- 
de contraires qualitczanousye- 
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nonsparartificcà en faire vn feul qui cft 
tempère ôc modère : tout de mefmc par 
l’adion Ôc rcadion des parties froides du 
Cacao,6c des autres ingrediens chauds, 
le Chocolaté Ÿ^end vne qualité temperce 
ôc modérée fort peu cfloigncc de la mé¬ 
diocrité: ôc quand nous voudrions nous 
hazarder de dire (en ne mettant dans le 
Chocolaté nj poivre, ny girofle, mais feu¬ 
lement vn peu d'anis comme nous dirons 
cy-apres) quileft purementtemperé, 
nous le pourrions prouqer ôc par expé¬ 
rience Ôc par raifon. Par expérience fup- 
pofant ce que dit Galien, que tout medi- 
camét tempère cfchauflPe ce qui clj: froid, 
ôc refroidit ce qui cfl: chaudjdônant pour 
exemple l’huille rofat : par expérience dis- 
je, qu’eftant aux Indes ceux du pays fon¬ 
dez fur ce qui fe pradique en ces quar¬ 
tiers-là me voyant arriucr tout efebauffé 
de viflter mes malades demandant vn peu 
- d’eau pour me rafraîchir, me perfuadoiéc 
de prendre yvigobelet de Chocolaté aucc le- xicara,^ 
queli’appaifoismafoif: ôc fi ieleprenois 
Icmatin.àieun il mefehauffoit 6c forti- 
fioit rcftomach. Prouuons-lç maintenat 
par raifon. Nous auons demonftré que 
D ij 
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toutes les parties du Cacao neftoicntpas 
froides, pouree que nous auons fait voir 
que lesbutyrcufes qui font en grand no- 
bre font chaudes ou tempérées. Donc- 
ques encore qu il foit vray que la quanti¬ 
té du C^^ 74 i>eft plus grande & plus forte 
dans le Qjocolate que tous les autres in- 
grediés 5 les parties froides qui lu y corref- 
pondent ne reuiennent pas tout au plus 
que comme à la moitié, & ainfî encore 
que toutes enfcmblc viennent à furpaf- 
fer, attendu qu elles demeurent vn peu 
reprimées par la trituration par le moyen 
des parties chaudes & butyreufes du 
Cacao^ ôc d’autre part encore par les au¬ 
tres ingrediens chauds en fécond &troi> 
fiémc degré qui ont vne qualité plus aéti- 
uc, il faut que cela fe reduife à vne mé¬ 
diocrité. Tout de mefmeque Ton void 
en deux" perfonnes qui fe touchent les 
mains, IVne dcfquelles les a froides & 
Fautre chaudes: les chaudes ferefroidif- 
fent ôc les froides s"erchaufFent,Ies vnes 
ôc les autres hnablement demeurent fans 
aucun cxcez de chaleur, ny de froideur 
quelles auoient auparauant & deuien- 
nent enfin tempérées. Semblablement 
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ceux qui luittcnt au commencement ils 
ont leurs forces entières, mais en fuite par 
Tadion & readtion des deux contraires 
luidans enfcmble, elles s’affoibliflent ôc 
diminuent tellement que le combat pa- 
racheue elles demeurent allantics les vncs 
ôc les autres. C'eft le fentiment d’Ariflote 
au quatnefme de la génération des ani¬ 
maux chap. troificfmequidit, que tout 
agent patit, aufîî bien que le patient^ainO 
qu'on void que ce qui couppc cft emouf- 
fé par la chofê qui eft couppéc, que ce qui 
efehauffe fe refroidit, ôc que ce qui pouT 
fe eft en quelque façon repoufte. 

le recueille de tout cecy qu’il vaut 
mieux fe feruir du Chocolaté quelque teps 
apres auoir efté fait que tout fraifehement 
• laiftant pafter pour le moins vn mois en¬ 
tier : m’imaginant que ce temps eft necef- 
faire, afin que les qualitcz contraires des 
ingredienss’affoibliftent,^ qu elles foiet 
réduites à vncmcdiocritéi^ température 
conuenablc:pourcc que comme ainfi foie 
qu’au commencement chafque contraire 
veut imprimer ôc faire fon eifct 5 la nature 
ne fouffrcpas quilpùiffc s’cfchaufFcr & 
re&oidir en meûne temps. C’eft la caufe 
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pourquoy Galien m douzicfmc liurcdc 
la Méthode,confcillc de laifTcr paffervn 
r;an ou pour le moins fix mois deuant que 
. (cizxmtà\x ^hilonmm y poureeque dans 
> cefte compofition il y entre du lue de pa- 
uot appelle Offitim qui cft froid au qua- 
triclmé degréiôcdupoivrc auec quelques 
autres ingr ediens qui rontchauds au troi- 
ficfmc. Cefte doctrine eft confirmée par 
la pradique de quelques vns que i’ay 
priez de me dire quel Chocolaté ils trou- 
uoient le meilleur 5 5c m’ontrcfpondu 
que ceft celuy qui eft fait il y a quelques 
mois 5c que le récent leur faifoit dumal 
: 5c leur rclalchoit Teftomach, pource qu’à 
mon aduisjlcs^arties grades ôc butyrcm 
fes ne font pas tout à fait corrigées par les 
'parties tervreftresdu Cacao, ^ cccy ic le 
proauc paiiccfte raifon comme ic diray 
-cy apres, que fi Ton donne vn bouillon 
âuChocolatc pour le boire ce qu ily a de 
craftcôcde butyreux en luy fc fcparc Ôc re- 
. lafehe reftomach-(encore qu ilfoit vieil) 
comme s’il cftoit fraifehement fait. 

. ■ PoUrdoncreroudre ce fecondàiticle 
- il faufcauoücrquc lq m'eft^^^p^^ 

fi froid quek^^c/roï'nj àulfi fi chaud que 
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les autres ingrcdicns, rïiais que par Tadtio 
Ôcrcadtiond'iceux il prôuicnt vnecom- 
plexionmodcrceqni peutferuir pour les 
cftomachs qui font froids ôc pour ceux 
qui font chauds jpourucu qu il foit pris 
en médiocre quantité, comme ic diray 
tantoft ,ôc qu’il ait çfté fait vn mois dc"- 
uant ainfi qu il a elle dit. De façon que ic 
ne fçay qui eft celuy qui ayant experirne- 
tc cefte confeétion félon qu’il conuient* 
pour chafqüe indiuidu, en puiife dire du 
mal .* outre que tout le monde s'en fer- 
uant vniucrfellcmcnt il n y aprefquc per-' 
fonne qui n’en dife du bien tant aux In¬ 
des qu’en Efpagne. Ce Medec'm de Mar^ 
chena n’a donc point eu de raifon de dire 
que le Chocolaté faifoit des obftrudfcionsi 
puifquc s’il eftoit ainfi le foye cftant opilc 
tout le corps viendroit à s’amaigrir. Or 
nous voyons par expérience le contraire 
en ce que le Chocolaté cngrailfe, dequoy 
iedonneray raifon cy-aprcj, Ôç voyl^ 

l?[cÇpndpoin<5: 
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TROISIESME PAELTIE. 


Tant traité au premier article de 
ladefinitiott du Chocolaté, delà 
‘ qualité du Cacao & des autres 
îngrediens. Etau fécond de la complexio 
• quiprouient dumeflange defdits ingrc- 
diens. Refte à traider dans ce tmjïefme de 
la façon de lesmktionner: mais deuant : 
je rapporteray la meilleure recepte & la 
plus conuenableque fay pcutrouucr. Et : 
quoy que i ay dit qu on ne pouuoit pas s 
donner vnc recepte propre à toutes 
fortes de perfonnes : (i cft-cc que cela : 
fe doit entendre pour ceux qui ne fe por- 
tent pas bien. Car pour cem? qui font en ; 
bonne (ante celle* cy peut (eruir^car pour 
lerefte comme i’ay dit à la fin du premier . 
article chacun peut choifir les ingrediens 
félon qu ils feront profitables àfvneou „ 
à fautre partie du corps. Voicy la re- J 
cepte. 

^ chacune centaine àe Cacao on méfie¬ 
ra deux grains àe Chile ou poivre de CiMe- 

7 ' . xifte'i. 
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Vtque de ces gros grains que nom auons dit 
eftre appeliez, Chilpaüague, à leur de- 
faut on prendra deux gratns de poivre des 
Indes les plus larges ^ Us moins chauds 
qu'on pourra trouuer de ceux d'Efpagne, 
vnepoignée d’anis , deux de ces fleurs appel- 
lies petites oreilles ou vinacaxüides , 
deux autres qu'on nomme c^iMecafuchil fi 
le njentre efloitdur ^ rejferré. En Efpagne 
au lieu de ces dernier es on pourroit mettre la 
poudre defixrofes dé Alexandrie vulgaire¬ 
ment appellées rofes pajles , vne petite goujfe 
de Campeche, deux drachmes de Canelle^ 
vne douzaine d'amandes autant de 
Nôifettes , demye Hure de f %ccre^ la quantité 
dAchiotequil fuffirapour donner couleur 
à toute la compofition,. Et fi quelquVne de 
CCS drogues nefe trouuc pas qui Toit vc- 
ritablernent des Indes, cela fe fera auec 
leur autre. 


La façon de faire lemeflange. 

L e Ç^acao 6c les autresingrediens fe 
pilent ôc fe broyent en vne pierre 
quils appcllent’^Jif;^/^ faite toute ex-, i.esin<îi«*ap. 
près. La première chofe que Ton fait c eft MeUf ' 

E ' 
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de griller & bien faire delTcicher an feu 
tous les ingrediens afin qu ils fe puiffent 
ayfemenc piler excepté ÏAchiote, mais il 
faut les faire griller auec grand foin les re¬ 
muant en les grillant,afin qu ils ne fe bruf» 
lent ôc deuiennent noirs, outre qu’eftant 
trop grillez ils perdent leur vertu ôc de- . 
mznnçxiX.2tmcïs,L2LCanelle&lepowr€de 
Mexique doiuet eftre pilez les premiers, ^ 
& ce dernier doit eftre pilé auec /W- 
nis : le Cacao eftant ccluy qui doit eftre ^ 
pilélc dernier, mais peu à peu iufques à la > 
quantité fuffifanteôc à chafque fois il fan- ; 
dra luy donner deux ou trois tours dans fî 
la pierre afin qu’il (bit mieux broyé. Et i 
chafque chofe fe broyé feparemçnt, & 
puis apres on met les poudres de tous les | 
ingrediens dans le vaifteau où eft le Ca- 
cao, & CCS poudres on les mefle auec vne ' 
cuillierc,ôc foudain on prend de cefte pa- 
fte» qu'on recommence à broyer fur la 
pierre fufdite fous laquelleon met vn peu 
de feu apres que la confeélion eft faite, | 
prenant garde de ny faire pas trop grand | 
feu, ôc de ne la faire pas chauffer exceffi- J; 
wement pour ne point refoudre & diffi- 
pcrla partie butyieufc.Hcftaufti àobfa- < 
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üerqu en broyant le Caaaoilhutmcücï 
J^Achiote, afin que la couleur sj prenne 
mieux.Les poudres de tous les ingrediens 
excepté du Cacao fc doiuent pafier par le 
tamis, ôc fi on ofte la coquille ou l’efcor- 
ce du (acao la cofeétion en fera plus déli¬ 
cate & delicieufe. Lors qu#le tout paroi- 
ftra eftre bié broyé ôc incorporé (ce qu on 
recognoiftra à ny voir la moindre petite 
paille) on prendra aucc vne cuilliere de ce¬ 
lle malTe qui fera prefque toute fondue 
ôc liquéfiée dot on fera des tablettes qu on 
mettra dans des boettes ôc deuiendront ' 
dures amefurequela malle fc 
On* oblciuera cependant que pour faire 
CCS tablettes il faut letter vne cuilliere de 
celle mall'c fur du papier ou fur quelques qui nous Vont 

grandes feuilles d’arbres comme ell le n’aticndecorn n:\aa 
plane Vqui elHafaçon qu’onle praéliquc.malsSem^feîi^^^ 

. , <9 1 r lloHàlapaimetanc 

aux Indes ôc au lieu dudit plane on la en forme qu-cn 
verlè lur du papier ) ou elle sellend ôcfe?quUa/gSes 
ellant mife à Tombre s’endurcill. Et apres SommeTp* h 
en pliant le papier ils en tirent les tablettes ped^TiŸrcmar'- 
qui pour élire gralTes fc feparent aifement m ?Z firnSquê 
du papier, ôc fi on la verfe en quelque ueTàcfcrTrecomi 
vailîeau de terre ou fur vn ais on ne pour- SL"T“er!^ 
toit détacher-aifement kfdites tablettes, 

Eij 
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ny les retirer entières. 

On boit aux Indes le en deux 

façons 5 la première 6c la plus ordinaire cfl 
a Noftte Autheui de le prendre chaud auecM/<?//^^ ancien 
breuuagedes Indiens, lefquels appellent 
ftrSeucm- cc nom vne boullie fai de de farine de 

ly d^iadvic qu’ilsîSellcnt ainfi aucc hChocola- 
'orplufto°ft de I-Ï!Etpourlefaircdefaçon qu il foifc plus 
SpporîécouÏÏ^^lu^re ils mondent le oMays en luy , 
ont 1ftr”r«!biÏÏ oftant refcorcc de delfus qui eft venteufe 
L^c eltn nilfrî ^ ptoduît la melanchoüc, & ainfi il 

4 *p- 5- 9“= en refte le meilleur & le plus fubftantieL i 

iieuï pourront lire i ■ 

àiQifit.kdifcoursRetournant donc au propos que nous 
gurcftrcicytran-avions laiüe , le dis que 1 autre boiüon 
moderne introduite depuis que les Efpa- 
gnolsrefontreruis duCéd?fo/^/^ eft dou- ! 
ble. La pYemierè eft de tremper ou diiâyer 
le Chocolaté das Feauë froide, en tirer ref- f 
cume qu'on met dans vn autre vâilfcau, | 
expofer ce qui refte au feu auec du fuccre 
& en fin cftant chaud y mefler Fefeume 
qu on auoit mife à part ôc le boire ainfi. v 
La féconde eft défaire chauffer de l’eau & i 
■ayantmis dans vn gobelet de Xkara ou ^| 
apîSSS^^ep£ïjquilsappcllentT>f^;^^/<?‘’àutân£ | 
Su/oT go'>eî«s qu il faut de Chocolaté , y verfer vn peu 
de cLÏsTdïsïfî ^ ^ucc le molinet deffai^e bien Iç ) 
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Chocolaté y ^ apres raiioir bien délayé y^udnhb 


cre ôc le boire de la façon. 


<fe l’arbre appellé 
par les Efpagnols 

Ily a encore vnc autre maniéré dcpre- SKgr’an?jé! 
parer kChocoiate qui eft de le mettre danst^,“^'|,,y“ 
vn petit pot auec vn peu d’eau ôc luy dô- les^Shcmeui 
ner vn bon bouillon iufques à ce qu’il 
foit bien délayé & deffaiél:. Cela fait on y 'J-* 

adjoufte du fuccre & de l’eau fufïîfam- 
mentfelonla quantité duC/7(?c<7/^/^’,& on“^y àjite 
le fait cuireiufquesàcequ’ilforteaudef-potten^'™« cTcos 
lus vnc grame butyrcule prenant garde «««“«iiesdeiaiia; 

r % 1 ^ ir - 11 ^ •! turc>icremarque- 

que II on luy donne vn grand reu il bouil- ray leuiement auec 
liraderaçonqu ilic rependera. Mais lay danusquiafaitdcs 

n J • r » n annotations fur le 

recognu que celte derniere raçon n eft voyage dcLlnfeliot 
pas fl falubre quoy qu’elle foit plus fa- couuert de deux ef- 
uoureufe, car comme ainfi foit que le der5i«'eft v" 
beurre fe fepare du terreftre qui demeure font 
en bas cela engendre la melancholk ôclc »/Sen faifdes 
beurre relafche l’eftomach ôc ofte l’appc- f.°igSe 

j-Jj. tels gobelets ont 

quelque vertu cô- 

. Il y a vne autre façon de boire le Chô^ c’eit ’dLT'ïïgo^ 
colate qui eft froid, lequel a pris le nom de ^ue “i-KoTu^ 
fon principal ingrédient, Ôc fe fait nom- chocoiaje. 
mer Cacao^ duquelon fe fert les iours de 
feftes pour fe rafraifehir, ôc fe fait de la 
forte. On détrempé le Chocolaté dans vii 
E iij 
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peu d*êau aucç le molinet, & on en tire 
- refeume qui s augmente grandement, & 
bien plus encore lors quclcCacao eft plus 
vieil &c plus pourry. On recueille cefte ef- 
cume dans vn gobelet de Xkara ou de ' J 
Goco,&quieftappelléT‘^’ro;»^//queron ' 
metàpartj&aumcfmevaiffcauonymet , ; 
le fuccrc, puis on y verfe l’efcumc qu’on a j 
tirée à part Ôc on le boit ainfi froid. Et ce 1 
breuuagc eft fi rafraifehikât qull n’eft pas ! 
bô à tous les cftomachs,parce queTexpe- | 
rience fait voir le dommage qui! fait dô- | 
nant des maux d’cftomachï Ôc principale- J 
ment aux femmes. Ten dirois la caufe | 
mais ic la laiffe à part pour n’eftrc trop | 
prolixe. i 

Ilyaencorcvneautrefaçon deleboi- 1 
refroid qu’ils appellent Cacao Pmoli, qui | 
fe fait en adioùftant au mefme Chocolaté | 
apres en auoir fait la confeétion, comme | 
nous auons dit, vne pareille quantité de 
Jidays grillé, bien pilé, & bien mondé de Irj 
fon cfcorce premièrement îlequel eftant 
broyé ôc pafle par la pierre auec lemeftnc | 

Chocolaté deuient tout en poudre qui fe 
mefle auec celle dudit Chocolaté ces 
poudres toutes détrempées ainfi que , 
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nous auons dit/c fait refcume qui fc pred 
ôc boit comme le brcuuagc precedent. 

Il y a encore vnc autre façon plus brief- 
uepour les hommes d affaires qui n'ont 
pas le loifir d'attendre vne plus longue 
préparation, laquelle eft bien faine, & efl 
celle dont ie me fers. Tandis qu'on fait 
chauffer de l’eau on prend vnetablette ou 
bien on rappe vn peu àtÇhocolate que Ion 
mefleauec le fucre dans vn petit pot, l’eau 
cftant chaude on le verfc dedans Ôc on le 
deffait auec le molinetj On boit cela fans 
auoir feparé refcume comme on a de 
couftume de faire aux autres prépara¬ 
tions. 


QVATRIESME PARTIE: 

I L nous refie à traiéler en 
ce dernier article en quelle 
i quâtité il faut boire le 
coUte J en quel temps il le 
faut prendre, ôc à quelles perfonnes il eft 
propre,pourcc qucplufteursvfant excefft- 
uen^t, ie ne dis pas fculemet du Chocokj 




46 DV CHOCOLATE. 
te, mais auiïî de toute autre foi cc de vian¬ 
de & dc breuuage quelque bon & excel- 
. lent qu'il puilfc eftre^en reçoiuenc de Fin- 
comriiodiccôc du détriment. Et fi quel¬ 
ques perfonnes s'en trouuent opilces c efl: 
pour Ton vfage exceifif. Et tout ainfi que 
nous voyons le vin pris par excès au lieu 
d efehauffer produire des maladies froi¬ 
des, la nature ne pouuant furmonter ny 
tourner en fa fubftancc vne'fi grande qua- 
tite de vin. De mefmeceluy qui boit trop 
de (hocolate, attendu qu'il a beaucoup de 
parties graffes qui ne fe peuuent diftri- 
buer en k mefme quantité par tout le 
corps, deuient necefiairement opilépar 
celles qui demeurent dans les petites vei¬ 
nes du foye. Pouràquoy remédier on fe 
contentera de prendre le matin cinq ou 
fix onces feulement àcChocolate en temps 
• d’hyucr : ôc fi celuy qui en prend cft bi¬ 
lieux au lieu de le prendre aucc de l'eau 
commune, illeprendra aucc l’eaud'en- 
diue. On fera la mefme chofe en Eflé 
pour celuy qui en voudra vfer par forme 
de médicament contre les ôbftruétions 
ôc intempéries chaudes du foye, mais ce- 
liiy qui aura le foye froidôe remply d'ob- 
ftruétions 
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ftrudions prendra ledit Chocolaté auec 
eau de rheubarbe. En effet régulièrement 
onenpeutvfer iufques au mois de May 
particulièrement il l’air efl temperc. Mais 
ienapprouuc pas fon vfage.durant les 
iours Caniculaires, fi cen’eft à ceux à qui 
il nefait point de mal à caufe qu’ils y font 
habituez.Si docquclqu’vna befoin d’en 
vfer aux iours Caniculaires, & qu’il foit 
d Vn tempérament chaud il le prendra af- 
(àifonne auec eau d’édiuc de quatre iours 
i’vn, fpecialemet s’il fc fent le matin auoir 
l’eftomachfoible. Et encore qu’il foit vé¬ 
ritable qu’aux Indes, qui efl; vn pays tres- 
chaud, on la prend en toute faifon, & 
que par confequent on pourroit faire le 
mcfme en Efpagne. Toutefoisie refpon* 
dray premièrement qu’il faut donner cela 
à la couftume.En fécond lieu que l’excef- 
fiuc chaleur de ces pays-là fc trouuant 
conjointement auec vnecxceflîuc humi¬ 
dité laquelle ayde à ouurir les pores du 
corps, il arriue qu’il fefait vne fi grande 
diiTipatiô de la propre fubftance du corps, 
que Ton peut non feulement le matin, 
maisauflî à toute heure prendre du Cho¬ 
colaté » fans aucun détriment. Et il cft tel- 
- F ^ 
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lement vray que par la chaleur excelïîuô 
du pays la chaleur naturelle fc dilïipe 6c 
s exhale, & que celle de reftomach & au¬ 
tres parties intérieures du corps s'cfpand 
de telle façon aux extérieures, que non^ 
obftât cet excez de chaleur les cftomachs 
en demeurent refroidis : en forte qu’ils ti¬ 
rent du profit Ôc de l’ytilité, non feulemec 
du Chocolafejlccpdklon que nous auons 
prouuc eft modérément chaud,mais auf- 
fidu vin pur, lequel combien qu il faffe 
bien chaud ne leur fait aucun mal, ains au 
contraire conforte reftomach.Que fi par- 
my ces chaleurs excefliucs les Indiens 
viennent à boire de l’eau ils en reçoiuent 
vn notable détriment par le refroidiffe- 
mcntdc leureftomaeh, par lequel la co- 
dtion vient à fe corrompre 6c feprodui- 
fent beaucoup d’autres maladies. 

II faut remarquer aulfi que les fubfian^ 
ces terreftres que nous auons dit eflrC 
dans le Cacao, tombent au fond du gobe¬ 
let quand on le réduit en breuuage, 6c 
qu’il y a des perfonnes à qui il femble que 
ce qui demeure en ce fond eft le meilleur 
6c le plus fubftantiel, 6c ainfî le boiuent 
non fans peu de dommage. Mais outre 
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que telle fubftancc cft terreftre crafTe ôc 
opilatiue elle produit rhurncurmelan- 
choliquc,de forte qu il la fauteuiter tant 
qu'on pourra, fe contentant du meilleur 
qui eft le plus fubftantiel. 

Refte finalement à refoudre vne diffi¬ 
culté' quei ay touchc'e cy-deuant, c'eft à 
fçauoir qui eft la caufe pourquoy le Cho- 
coUte plufpart de ceux qui en 

boiucnt. Pourccqucfinous confiderons 
tous les ingrediens excepte le Qacao y nous 
verrons qu'ils font plus propres à amai¬ 
grir & exténuer les corps que nô pas à les 
engraifier pour cftrctous chauds ôcfccs 
iufqués au troifiefme degré. Pareillement 
les qualitez àvi Cacao que nous auons dit 
au cômcncement eftre la froideur & la 
feichereffefont aufli ineptes à-donner de 
la graiffe. Neantmoins ie dis que la gran? 
de quantité des parties butyreufes que 
i'ay prouué eftre au Cacao font celles qui 
. cngraiffent,&queles ingrediens chauds 
deccftecompofitionferucnt de condui¬ 
te ôc de véhicule pour les faire paffer par 
le foyc ôc par les autres parties iufques à 
ce quelles foient arriuées aux parties 
charnues : là où trouuant vne fubftancc 

Fij 
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qui leur eft conforme Ôc fcmblablc, 
uoir chaude & humide telles que font ces 
parties butyreufes en fc conuertiflant en 
lafubftancedufubjet elles l’augmentent 
Ôc rcngrailTent. 

On pourrait dire beaucoup d autres 
chofes tirées de la fontaine de laPhilofo- 
phic ôc de la Medecine, mais pour cflrc 
plus propres pour les Efcholes que pour 
noftre (ubjet ic les laiffe.Ie remarque feu¬ 
lement que Ton peut adioufter dans ma 
recepte les femences grillées de melon y ci- 
a le n’ay peafça. trouHle ôc * valcnzia, Icfaucllcs mifes en 

Hoir quMic dro- 1 r • n * 1 /* o 

guçc'eftoit que la poudie Icruiront a ceux qui ont le roycôc 
dire "Vouterfiir' Ics tcims exccfEucmcnt ctauds : Ôc s’il y a 
me nature que le des obftruôtions au foyc ôc àla ratte 

concombre. • • r • i 

auec vne intempérie froide, on pourra 
mefler la poudre de fcolopcdrc. Et à tou¬ 
tes ces compofitions pour y donner bon¬ 
ne odeur on y mettra quelque peu d’am¬ 
bre gris ou de mufe. Ce ne fera pas peu de 
contentement pour moy que ce petit di^ 
co urs foÿ au grc de tout le mond e. 

F I R 
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DIAL O G VE ^ 
Entre vn Médecin, vn Irf 
dien,8cvn Bourgeois. 

Çompofépar ’ÊARTHELEMT 
MARK A D ON mypn de U 
'ville de Marchena ^ imprimé k 
Seettlle Un iMf 

Tourné à prcfcnt de TEfpagno!, & ac^ 
cramode à la Françoifc.; . 





AV LECTEVR. 

L e precedentdifcours m’ayant don- 
hcrcnuie devoir ce Dialogue, iay 
faittoùtceqüî m*a cftc pofîiblc pour en 
rccouuter vne Copie imprimée. Mais ma 
recherche ayant efte inutile, iay elle con¬ 
traint d en faire venir vne manufcrice de 
Rome tirée de la Bibliothèque de Mon¬ 
sieur le Cheualicr del Püzzo,dans laquel¬ 
le il s'eft rencontré beaucoup de fautes. 
Ce qiii m’a oblige à fuiutepluftoft lefcns 
de rAùthçur qu’à ni’àffüb jetir à vne ver- 
fion exaéteôércgüiiere des par oies. De- 
queyieyous ay-voulu donner aduis, de 
peur quejqüelques vns çonferans noftrc 
François auèc le texte Elpagnol ne nous 
viennent aceufer d’infidelité^nc fçaehant 
pas que noftre petit labeur eft en beau¬ 
coup d’endroits pluftoft vne periphrafe 
quVne traduction. Adieu. 
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Dialogue entrevn Medecmjva 
ladien, & vn Bourgeois. 


ED. Ilyavnautrebrcuuâge 
duquel on yfefort aux Indes 
& quelquefois en Efpagnc, 
qu ils cftimcntJMedicinal ap¬ 
pelle Chocolaté j duquel il fera à propos 
d’apprendre les vertus aufïî bien que des 
autres ,ainfi que nous auonsditdu Ta- 
hac, IND. 11 refait du fruid de certains 
arbres qui fetrouuent en la nouuclle Ef- ÎJ 
pagne: leurs feuilles font comme celles 
des orangers vn peu plus grandes, leur 
fruid reSemble à vn gros Concombre 
rayé ou canelé & roux, il eft plain de 
grains qu on appelle Cacao ou petites 
amandes dont les vnes font moindres 
que les autres: ôc félon leur grolTeur on 
les diuife en qmtre cÿeces; Ils plantent 
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les plus petits arbres du Cacao, ôc les font 
venir à l'ombre d'autres arbres, d'autant 
qu'ils ont accouftumé de fc brufler ôc fc 
deifekher ay fement par la chaleur du So¬ 
leil. Les Cacaos font à prefent en très- 
grand c eftime fur toutes les marchandifes 
qui ont cours, parce qu'ils feruent de mo- 
ïîQ.ye, ^ guelpn cnfaitcebreuuagetant 
renomme que l’on appelle Chocolaté, 
MED. lel'ay veu Ôc goufté, mais pour 
vous dire la vérité il ne meplaift point ny 
pourbreuuagc,ny pour monnoye quel¬ 
que louange qu'on luy puiife donner. 
Ten ây ouy faire grand eftat à vn Méde¬ 
cin denom Scderepütation tant pour le 
gain qu'il retiroit de la compofition de ce 
breuuage qu'on a de couftume de faire 
venir enforme de petites tablettes ou de 
confetuéjque pour la grande expérience 
qu'il adefes eflFe<5ts,qui l’obligent mef- 
mcàen donner à Tes malades. Q^nt à la 
qualité des Cacaos , bien que pour feruir 
à faire ce breuuage ils doiuent eftre cueil¬ 
lis vn peu verdelets 5 fi eft-Oe qu'on a de 
couftume de choifir les plus fecs ôc les 
plus vieux i Ôc nonobftant cela ils nelaif- 
fènt pas d’auqk vn^ouft afpre, adftrin- 

gent 


DV chocolaté: 4P 

gent & fidefagreabk, quil n’eft pas de 
meriTeille fi ceux qui en gouftent, ont en 
horreur le breuuage qu'on en fait. Ceux 
qui s'en (èruent difent qu il efi: rafraifchif 
Tant & qu'il n’enyurc iamais, ainfi que 
lexperience leur a fait cognoiftre. Voyla 
donc la qualité des Cacaos lors que l'on 
s’en fert fans autre meflange qui efi: d'c- 
ftre deficcatifs ôc adftringens & par con- 
fcquet terreftres ôc rcfrigeratifs ainfi que 
font tous les medicamcns ftiptiques au 
nombre defquels nous mettons les af- 
pîes & les aigres. JND. le ne veux point 
donner mon iugement touchant leurs 
qualitez : toutefois ayant veu fouuent 
aux Indes faire de ces petits pains def¬ 
quels on compole le Chocolaté, & ayant 
remarqué qu auec les Cacaos moulüs ôc 
mis en poudre on mefle du poivre, de la 
canelle, des doux de girofle, de l’anis Ôc 
autres ingrediens chauds à diferetion 
fans poids ôc fans mefure. le me ris de 
ceux qui difent que ce breuuage rafi'aif- 
chit, ôc qu’il efi: grandement médicinal, 
foit qu'on le prenne difibut en eau tiede, 
foit qu'on le prenne efpais comme de la 
viande à manger. BO VRG.Dôcqucs fe- 
“ ' G ^ 
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Ion que i entends, celuy qui donne de ce 
breuuage .à Tes malades n’eft pas aifcurc 
* & n a pas la cognoilTance de Tes facultez 

puis qu il ne fçait pas ny les ingrediens 
qui le compofent ny leur quantité. Voy- 
la vne grande malice, attendu que les do- 
Liure premier des Mcdecius lecognoiircnt aucc (jdîen 
qu'il ne faut iamais donner aux malades 
le poivre battu & mis en poudre, ny mef- 
me auxperfonnesfaines 5 mais feulement 
entier : car efehauffant reftomach & ay- 
dantladigeftionilncpcut paffer iufques 
* au foye ôc autres parties nobles pour Id^ 

efchaufîer outre mefure. C'cftpourcêfte 
raifon que les fçauansMedecins n'ordon- 
net point d’eaus chaudes ôc aromatiques 
comme eft celle de canelle & autres fem- 
blablesjfi elles n ont efté premieremet di" 
ftillc'es au bain marie. IND. le vous fup- 

C’efïraeprouincs plie dites moy fi le Chocolaté tk aufiî mef- " 
pagne deferite pii chant ôc aufiî mal fainquele Tahac'i 
taedia. 4 ;.hap.r,. mais rauthcur qui a fait 1 ’^- 

ftoire generale des Plantes qui a veu pre- 
îl entend Benzo, parer ce^breuuage en Nicaragua & autres- 
font rippottécspar lieux de lanouuclle Efpagne, dit que c’efi: 
Itute des drogues pluftoft vn breuuage pour les pourceaux 
ftftxangeresch.as. Ics hoHimcs, toiitefois quau 
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defaut du vin & pour ne boire toufiours 
dercau,ils"accouftumaàce breuuagecô- 
me les autres. D'où il faut conclure que la 
necefliitc de vin qu'on-a aux Indes a fait 
inuenterle (hocûlaîeAuc[\jiz\ ils fe féru en t 
endiuerfes façons^ & fous diuers^oufts : 
parcequela paftedes ingredies que nous 
auonsnommez cj-delTuSjôcqift fe broyé 
en vne pierre* appeliée Adetaîe , eft par les 
vnsdetrempec dans de Feau, & meilce 
parles autres mccl'Afolle (qui eft Fancien 
breuuagc des Indiens ) lequel fe fait auec‘i‘^'':o“«- 
du Mays blanc, cuit & laué, Ôc qui ne 
relTemblepasmal àFAmydon qui fe fait 
en Efpagne pour les malades auec des 
cauës propres & conucnables à leur mal5 
& lequel eftant donne feul doiteftre te- 
nupourtemperé comme il paroift à fon 
gouft doux Ôc agrcahle^reffcmblant mef- 
me aux Amades lefquelles ont ce tempé¬ 
rament médiocre ôc modéré. C eft pour- 
quoy les Médecins de la nouuelle Efpa¬ 
gne donnent ce od^ays méfié auec du 
fucre à leurs malades auec très-bon fuc- 
cez, lors qu ils ne font pointtrauaillez de 
chaleur ex'ceftiue : car en ce cas félon la 
dodrine d*Hippocrate ôc de Galien ils fc 
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ieruentpluftoft depannades de ptifanes, 
& d'orges mondez comme en Efpagnc. 
Or rvfage du Chocolaté elj; fi familier Ôc ü 
frequent par toutes les Indes qu’il n y a 
place ny marché où il ny ait vne Ne^re 
ou vne Indienne auec fa tante, fon Apafile 
qui cft vn vaiffeau comme vne terrine, ôc 
{oïi moIîir^tc\\x\ eft vn baftonfait en for¬ 
me de fufeau dont ils tordenfdu fil en Ef- 
pagne, auec leurs retraites pour recueillir 
le vent & refroidir leurs efeumes. Ces 
femmes mettent premièrement à part, 
vne partie de la pafte ou du gafteau de 
Chocolaté,&c la détrempent dans de Teau, 
en apres elles retirent de cefte portion Tef- 
cume qui cft fa meilleure ôc principale 
fubftance,qu elles fcparent en des vaif* 
féaux qu on appelle ^ecometes , defquels 
elles font entourées pu tout à fait ou à 
moitié. En fuite elles diftribucntcela aux 
Indiens & aux Efpagnols defquels elles 
font enuironnées. Elles meflet à ce breu- 
uagc/'/^/t?///chaud quelles tiennent dans 
^voy l'iinttomion auqucl cllcs attribuent de gran¬ 

des vertus & de grands efiPeds.Quelques 
vns veulent que l’on leur en*donne de 
teint ôc de coloré auec lAchhte qui eft 
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vne poudre ou paftillc faite dVn frulâ: 
qu’ils difent eftre fouuerain contre la co¬ 
lique. Caries Indiens font de grands im- 
pofteurs qui donnent à loirs plantes des 
noms Indiens par excellence qui les met¬ 
tent en hautereputation.C’eft ce que l’on 
peut dire du Chocolaté qu’on vend aux 
foires ôc aux marchez ^ 6c qui efl le plus 
comun 6c le plus ordinaire, car il s’en fait 
de diuerfes couleurs qu’ils appellent Xo- 
coatole, Chiüatoky 6c ainli des autres.Pour 
celuy quifc fait aux maifons particulières 
quel’onprefcnte aux bônes amies ôc aux 
voifînes, 6c finguliercment ccluy qui eft 
préparé dans les Côuenspar les Religieu- 
fes : celuy qu’on fait en fablettes qu’ils ap¬ 
pellent Pinolen, 6c qui fc boit froid au 
foir: Bien qu ils foient compofez de pa¬ 
reils ingrediei^, fî eft-cc qu’ils different 
de nom 6c de qualité 6c font en plus gra¬ 
de cftime. Nous allons mettre larecepte 
vfîtéeparmy les peuples plus polis, &Ia 
dofe precife de chacun ingrédient com¬ 
me il s’enfuit. 

Prenez, fept eens Cacaos qm fe/ènt ijn 
poids ou huit reaîes qui font quatre cens cin-' 
quante pour reale en la muuelle E/pa^ne^ 

r ^ "i 


Laec iippctîe 
plufieuts autres ef. 
peces d’Atolle en 
lon7.1iurech. j,au 
refte Xoeoatole Ci-' 
gnifie de l’eau ai> 
gte qui eft faite de 
Ma y s Se d’eau 
trempez toute vne 
nuid enlctnble à 
l’ait pour le Chil- 
latole il fe fait, 
de chille ou de poi¬ 
vre meCez enfetrî- 
ble. 

Il edappellé Pino- 
li au difeours pre¬ 
cedent yers la fîw 
de la troificfme 
partie, 
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*vnetmr€ çÿd^mjedefumhlanc^ deux on¬ 
ces de Canelle^quatorZjS grains depohre de 
Mexique appelle Chillé ou pimimtOydemye 
once de doux degtrofley trois petitesgaujjes ou 
- cojfesde T'efaâa , ou en fon lieu le poids de 
" deux reallâsd’anis ^pour l’Achiote on y en 
mettra autant qull en faut pour luy donner 
couleur ainfiquonfait du faffran qui fera 
peut eftreaufsi gros qu'une nojfette y quel¬ 
ques Hjns y adiouflent des amandes ou des 
noyfettes. De tout cela grillé^ pilé dans la 
pierre appellèe Metate y on fait auecle fuc 
qui en fort ^ du fucre des petits gafteaux 
ou vnepajle pour mettre dans des idèttes'y 
quelques vns y mejlent quelques gouttes 
deau de fleurs d’ofenge vn grain de mufcy 
& d'amlregris ou de la poudre de fcolopen- 
dre. 

Pour ce qui regarde la/açon de.s’en 
feruir foit pour le boire Toit pour le man- 
ger5on prend les matins du (hocolate auec 
vn macaron ou vn bifcuitjainfi qu’on fait 
en Efpagne vn lai( 5 t d amadcs ou de noy- 
fettes, yniaune d’œuf, quelque paftc de 
femences froides ou de lamjdon. Or que 
tous CCS coulis faits d’orge, de farines, 6c 
* de fuçtç foient donnez à ceux qui font ef- 
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chauflPez & atténuez, il n’eft pas hors de 
^aifop.Mais de dÔner le Chocolaté indiffe- 
rement en tout teps, à tout fcxe,en toute 
âge, & à toute heure, c'eft ce qu’il faut 
blafmer ôc reprendre ainfi que nous auos 
dit du Tabac, IND. De cela fen fuis bon 
tefmoin 5 car i’en ay veu plufieurs qui 
eftoient tellement accouftumez à pren¬ 
dre du Chocolateqa ïls ne s en pouuoient 
paiTer. Taj veu mefme en vn port de mer 
ou nous debarquafmes pour puifer de 
leauvn Preftre qui nousdifant la MclTe 
comme vn Apoftre, fut oblige' par necef- 
fîrc' cftant fort gras ôc fort fatigue de s’af- 
feoir fur vn banc deuant Padtion.de grâ¬ 
ces qu'on fait apres la Communion où 
èftoit vne feruantc qui tenoit vn vaifTcau 
àt The comate plain de Chocolaté qui! 
beut,&: Dieu luy donna les forces d’achc- 
ucr la MclTe apres s'eftre repofé. MED. îf 
mcritoitd'eftre exeufe à caufe de fon in¬ 
firmité : mais ceux qui font fans infirmité 
Ôc hors de la neceffitene doiuent rien d 5 - 
ner à k couftumei cela n'eftant pas nj 
honefteny louable principalement en la 
perfonne des Religieux, les vertus def* 
quels nous doiuent feruir d'exemple à 
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lîienviure. BOVRG. Ilyavnechofc 
que i’ay remarquée depuis que ie fuis en-** 
tré aux Indes qui eft qu ils boiuet le C^o- 
dans les Eglifes pendant qu’on cé¬ 
lébré lédiuinOffice, ce que i’ay veu de 
mes yeux. MED. lefus» c’eft auoir vne 
grande irrcuerence, & porter peu de ref- 
peét au culte diuin, c’eft mefme man- 
# quer de ciuilitc Ôc d’honneur aux affî- 
ftantS5Ôc il eft très-vray que cela ne fe de- 
uroit point faire. Orparmyles autres in- 
çommoditez qu’apporte le Chocolaté , ie 
tiens fans difficulté qu e la principale cau- 
fe des obftruétions, opilations ôc hydro- 
pifics qui font familières aux Indes, doit 
eftre attribuée ôc au Chocolaté ôc au (^acao 
poureftre dVne nature terreftre ôc froide. 
Pour les Dames elles mangent le Choco¬ 
lats comme fi c’eftoient des amandes 3 ôc 
ainfi lexccz qu’on fait à s’enferuir pro¬ 
duit vne infinité de maladies aux parties 
intérieures comme la Cachexie , la mau- 
uaife habitude ôc la couleur deprauée du 
vifage. BOVRG. l’ay parfaite cognoif- 
fance de tous ces breuuages,mais ie m’ac¬ 
commode mieux du bouillon : ôc laiffe le 
Chocolats fous fa bonne foy à ceux qui 
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s’eh trouucntbien. Maisie vousdcman 
de, quand on mange le Chocolaté^ efti^ 
aufîî bon pour ceux qui fe portent bien 
c 5 me \rne tranche de iambo, d'efehinée, 
ou defauiïîifon, ou comme la pafted al- 
berges qu on met dans des boctes, celle 
de pommes de capendu, ôc vnc infinité 
d^autres conferues qui fe Font en ce pays > 
Et quand on le boit eft il aufïî friand que 
le vinde S- Martin, que le vin de laCiu- 
tad, ou que le vin paroximenes, c*cft à 
direduPereXimenez natif de Eçija ville 
de PAndalouzie ? ceux qui boiuent fo- 
brement ôc modérément dénieront ab- 
folument que ce foit vn foufticn du corps 
merueillcux, ouqu'ilait de faduantage 
fur le Neétar tant vanté par les Poètes 
duquel les Dieux des Payens s’cnyùroiét, 
puis qu'il donne à la tefte & fait d autres 
maux : ôc qu’on voit vn nombre infîny 
de perfonnes qui boiuent grande quanti¬ 
té d’eauë tant crue que cuite auec vn peu 
de canelle, d’anis ou d’autres mcdicames 
Gognus, auoir vefeu très-longuement 
fraiz ôc gaillards fans vin Ôc fans tous ces 
autres breuuages que Çhanaan n’aiamais 
plantez ny n ont cfté cognus par Ton grad 
H 
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perc. MED. On pourrait fefcruirdV- 
ne grande variété de vins médicinaux qui 
ont efte deferis par Dh/condes.ôc rappor¬ 
tez par de diuers autheurs, def- 

quels on a tres-bonne expérience leurs in- 
grediens 6 c leur quantité cftant tres-bien 
. cognuës. IND. Icne fçay fii oferay dire 
pour conclufîon des faeukez du [hocola- 
(e , qu’il eft la principale caufe des neeclïî- 
tez qui font en la nouuelle Efpagne, pour 
y eftre trop commun fa dcfpenfe furpaf- 
fant le refte de la defpenrc ordinaire que 
Ton fait chaque iour, car il eft certain 
qu’en certaines maifons on defpence par 
iour deux poids ôc dàuantagc de Cacao 
fans mettre en ligne de conte le fucrc, du¬ 
quel la quantité qui eft employée eft ex- 
çeftiue rcuenant à plus de cinq cens mille 
Artobes eft le Arrobes, c’eft à dire douze millions cinq 
dnq’iiutes In c'a- ccüs mille liures;de fücre lequel fe préparé 
6 c fe fait en la nouuelle Efpagne dansks 
moulins a ce deftinez,. Et c’eft la vérité 


qu’en l’année mil fix cens feize tArrok 
de fucre valoit trois poids ôe les années 
fuiuantes .cinq 6 c fix poids autant qu;il 
vaut en Caftille,qui eft la caufe qu’il fe 
troguefipcudefucreen la nquuclle Ef- 
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pagne. Or comme les Dames ont vfé de 
ce breuuagc il leur a donne pccafion de 
' fe ranger de leurs ialoufies, en apprenant 
& fe feruant des fortileges des Indiennes 
qui en font grandes maiftreffes, comme 
eftât enfeignées par le Diable, c*eft pour- 
I quoy les perfonnes fages doiuent éuiter 
la fréquentation des Indiennes pour le 
feulfoubçon de fortilegc. Et ien oferois 
dire, pour ne donner point fubiet defea- 
daleàperfonne, le nombre des meurtres 
ôc des hornicides quVn pere de la Com¬ 
pagnie de lefusprefchant en TEglife delà 
ville de Mexico racontoit eftre arriuez 
par ce feul moyen. De forte que quand il 
n’y âuroit que cela fans y comprendre les 
autres inconueniens, il eft très-bon de 
* * s abftenir du Chocolaté, d’efuiter la fa¬ 
miliarité & la fréquentation dVnc na^ 
tion fl fufpede de fortilegc. 


F I N. 



